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Resum 
Al present projecte s’hi desenvolupa el pla d’empresa d’un bar-restaurant ubicat a Barcelona 
que té com a principal avantatge competitiu la innovació i l’avantguarda, tant en l’aspecte 
gastronòmic com en les activitats que s’hi desenvolupen. 
A aquest projecte s’hi identifica i analitza l’oportunitat de negoci, s’estudia el millor 
emplaçament per al local i es dissenyen les millors estratègies de posicionament i 
comunicació. També es dissenyen els processos necessaris per dur a terme l’activitat i es 
planteja l’estructura de l’empresa i les característiques del personal. Per a valorar-ne la 
viabilitat econòmica, es realitza un anàlisi econòmic detallat. 
 
L’estructura del present pla d’empresa està formada per les següents parts:  
 
• Presentació de l’empresa, antecedents, idea de negoci, avantatge competitiu, missió 
i valors corporatius. 
 
• Pla de màrqueting. Inclou un anàlisi de l’entorn, el màrqueting mix i algunes 
estratègies operacionals. 
 
• Organització i recursos humans. 
 
• Pla de viabilitat econòmica i financera. 
 
• Pla de minimització de l’impacte mediambiental. 
 
• Projecte d’activitat del local per obtenir la Llicència d’Activitat. 
 
 
 
 
 
 
Pág. 2  Memòria 
 
Pla d’empresa d’un negoci innovador al sector de la restauració  Pág. 3 
 
Sumari 
RESUM _____________________________________________________ 1	  
SUMARI_____________________________________________________ 3	  
1.	   PREFACI_________________________________________________ 5	  
1.1	   Origen del projecte i motivacions ..................................................................... 5	  
1.2	   Requeriments previs ........................................................................................ 5	  
2.	   INTRODUCCIÓ____________________________________________ 7	  
2.1	   Objectius del projecte....................................................................................... 7	  
2.2	   Abast del projecte............................................................................................. 7	  
3.	   PRESENTACIÓ DE L’EMPRESA _____________________________ 9	  
3.1	   Antecedents i motivacions................................................................................ 9	  
3.2	   Concepte de negoci ......................................................................................... 9	  
3.3	   Estratègia i avantatge competitiu ................................................................... 10	  
3.4	   Missió, visió i valors........................................................................................ 11	  
3.4.1. Missió ..................................................................................................................... 11	  
3.4.2 Visió ........................................................................................................................ 11	  
3.4.3 Valors ...................................................................................................................... 11	  
3.4.4 Forma jurídica......................................................................................................... 11	  
4.	   PLA DE MÀRQUETING ____________________________________ 12	  
4.1	   Anàlisi de l’entorn ........................................................................................... 12	  
4.1.1 Entorn econòmic i legal .......................................................................................... 12	  
4.1.2 Entorn sociocultural ................................................................................................ 14	  
  4.1.2.1  Tendències en gastronomia............................................................................. 14	  
  4.1.2.2  Tendències en comunicació digital .................................................................. 14	  
4.1.3 Característiques del mercat i la competència ........................................................ 17	  
4.2	   Segmentació i posicionament ........................................................................ 18	  
4.3	   Màrqueting Mix ............................................................................................... 18	  
4.3.1 El producte: serveis d’hosteleria i oci ..................................................................... 18	  
4.3.2 Preus....................................................................................................................... 20	  
4.3.3 Comunicació ........................................................................................................... 20	  
4.3.4 Posicionament ........................................................................................................ 29	  
4.4	   Pla d’operacions ............................................................................................. 30	  
4.4.1 Constitució i posada en marxa del negoci ............................................................. 30	  
4.4.2 Estratègies d’aprovisionaments i elecció dels proveïdors ..................................... 32	  
Pág. 4  Memòria 
 
4.5	   Anàlisi DAFO.................................................................................................. 34	  
4.5.1 Debilitats..................................................................................................................34	  
4.5.2 Amenaces ...............................................................................................................34	  
4.5.3 Fortaleses................................................................................................................34	  
4.5.4 Oportunitats.............................................................................................................35	  
5.	   ORGANITZACIÓ I RECURSOS HUMANS _____________________ 36	  
5.1	   Estructura organitzativa ................................................................................. 36	  
5.2	   Descripció de funcions ................................................................................... 37	  
5.3	   Polítiques de recursos humans...................................................................... 41	  
6.	   PLA ECONÒMIC I FINANCER_______________________________ 43	  
6.1	   Previsió de vendes......................................................................................... 43	  
6.2	   Inversió inicial ................................................................................................. 44	  
6.3	   Compte d’explotació previsional .................................................................... 45	  
6.4	   Punt mort. Llindar de rendibilitat .................................................................... 48	  
6.5	   Pressupost de Tresoreria............................................................................... 48	  
6.6	   Finançament................................................................................................... 49	  
6.7	   Balanç de situació previsional........................................................................ 50	  
6.8	   Anàlisi de la inversió....................................................................................... 50	  
6.9	   Escenaris........................................................................................................ 51	  
7.	   CONSIDERACIONS MEDIAMBIENTALS ______________________ 53	  
7.1	   Procediment de gestió de residus ................................................................. 53	  
7.2	   Eficiència energètica ...................................................................................... 54	  
7.3	   Bones pràctiques a les compres.................................................................... 55	  
8.	   PROJECTE D’ACTIVITAT DEL LOCAL56¡ERROR!MARCADOR NO DEFINIDO.	  
8.1	   Memòria.......................................................................................................... 56	  
8.2.	   Sol·licitud permís d’abocament d’aigües residuals....................................... 65	  
8.3.	   Generació de residus .................................................................................... 67	  
8.4.	   Compliment del document SU (Seguretat d’Utilització) ............................... 69	  
8.5.	   Compliment de la llei dels espectacles públics i activitats recreatives......... 75	  
8.6.	   Compliment del Codi d’Accessabilitat de Catalunya.................................... 84	  
CONCLUSIONS _____________________________________________ 85	  
AGRAÏMENTS_______________________________________________ 87	  
BIBLIOGRAFIA______________________________________________ 89	  
Referències bibliogràfiques..................................................................................... 89	  
Pla d’empresa d’un negoci innovador al sector de la restauració  Pág. 5 
 
1. PREFACI 
La comunicació entre les persones sempre ha estat molt influïda per les tecnologies 
disponibles a la nostra societat. Durant el segle XX primer el telèfon fix i després el mòbil ja 
van canviar la comunicació, oferint noves possibilitats. Tot i que es va inventar a finals del 
segle XX, és a principis del XXI que internet ha suposat un altre gran canvi en la 
comunicació entre persones, especialment gràcies a l’aparició de les xarxes socials i els 
smartphones.  
 
1.1 Origen del projecte i motivacions 
Les xarxes socials han canviat la manera de comunicar-se i de buscar informació a moltes 
persones. En general, el cercle de contactes creix, ja que les noves tecnologies permeten 
connectar fàcilment els usuaris al voltant d’uns interessos comuns. 
La gran majoria de nosaltres tenim comptes a les principals xarxes socials i les utilitzem per 
estar en contacte amb amics, seguir les principals notícies, buscar informació i, encara que a 
vegades de forma inconscient, consumir publicitat de tota mena de serveis. L’any 2012, el 
80% dels espanyols d’entre 18 i 55 anys declaren utilitzar alguna xarxa social, segons un 
estudi d’IAB Research. 
El present projecte neix arrel d’un gran interès per la comunicació i les estratègies de 
màrqueting mitjançant les xarxes socials i la voluntat d’aplicar-ho i valorar-ne la viabilitat a un 
cas concret, un bar-restaurant. Però tot basat en la síntesi d’alguns coneixements adquirits 
durant la carrera que, aplicats a un cas concret i de gran interès personal, fan que sigui un 
projecte que em genera una gran motivació. 
 
1.2  Requeriments previs 
Els coneixements adquirits a les assignatures d’Organització, Administració i Direcció 
d’Empreses són fonamentals per a poder dur a terme el projecte. A més, l’experiència 
laboral en posicions relacionades amb el màrqueting també m’ha pogut ajudar a l’hora de 
segmentar, posicionar i definir estratègies de comunicació pel negoci. 
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2. INTRODUCCIÓ 
 
2.1 Objectius del projecte 
L’objectiu principal del projecte és la realització d’un pla d’empresa per un negoci del sector 
de la restauració. El projecte inclou l’estudi de la viabilitat d’un bar-restaurant ubicat a 
Barcelona que ofereix una proposta gastronòmica innovadora i de qualitat, on s’hi organitzen 
tota mena de tallers, concursos i actes. I que utilitza tècniques de màrqueting digital 
innovadores per atraure clients i crear una comunitat virtual, és a dir, una xarxa de clients (i 
també potencials clients) en contacte a través de les nostres xarxes socials.  
A més, també es pretén: 
 
• Realitzar un projecte d’activitat del local d’acord amb la normativa vigent per a 
obtenir la corresponent llicència administrativa per part de l’Ajuntament de Barcelona. 
 
2.2  Abast del projecte 
L’estructura i contingut del present projecte és la següent: 
 
• Presentació de l’empresa, els antecedents, les motivacions, el concepte de negoci I 
els principals avantatges competitius. 
 
• Pla de màrqueting. Anàlisi de l’entorn econòmic, legal, sociocultural i de les 
tendències. Posicionament de l’empresa al sector, segmentació del mercat, definició 
del màrqueting mix, destacacant el pla de comunicació digital. Definició d’algunes 
estratègies operacionals.  
 
• Organització i RR.HH. Descripció de l’estructura organitzativa de l’empresa, de les 
característiques, funcions i competències que s’esperen del personal que en formarà 
part. 
 
• Pla econòmic i financer.  Previsió de vendes, compte de resultats, balanç de situació, 
pressupost de tresoreria i anàlisi de la inversió realitzada. 
 
• Consideracions ambientals per minimitzar l’impacte ambiental de l’activitat. 
 
• Projecte d’activitat per obtenir la Llicència d’Activitat. 
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3. PRESENTACIÓ DE L’EMPRESA 
3.1 Antecedents i motivacions 
A les grans zones urbanes com Barcelona hi ha un determinat públic amb un gran interès 
per la cultura, per viatjar, i sobretot per les noves tendències. En el context de crisi en el que 
estem, sortir a dinar, sopar, prendre unes copes o ballar s'ha convertit en una de les 
principals activitats d'oci, i es demana novetat, varietat i innovació. Aquest gran interès sense 
precedents es tradueix en nous conceptes de disseny i noves formes d'oferir oci i 
entreteniment. A més, la demanda és cada vegada més coneixedora, està més informada 
de tots els tipus d'alternatives existents i s'ha tornat molt exigent. Avui en dia, el client busca 
noves alternatives a un preu assequible, i li agrada poder-les compartir amb les seves 
amistats mitjançant les xarxes socials. 
3.2  Concepte de negoci 
L’idea de negoci consisteix en una bar-restaurant ubicat a Barcelona que aculli, sota un estil 
minimalista i innovador, les noves tendències en gastronomia, música, disseny i art, 
presentant propostes diferents, noves i de màxima qualitat. D'aquesta manera, satisfarà les 
necessitats dels consumidors de manera diferenciada i concentrant-se en un nínxol de 
mercat concret i amb gran potencial. 
El públic trobarà serveis variats, no només pel que fa a diversió nocturna (bar i copes), sinó 
també pel que fa a la cultura (exposicions i monòlegs), a la música (concerts en directe), 
gastronomia (degustacions, sopars, brunch) i tallers variats (sushi, còctels). Aquesta és la 
visió d'oferta integral: "Oferir una àmplia gamma de serveis en un mateix establiment 
combinant gastronomia, cultura, disseny, ambient i diversió, generant experiències que 
l’usuari vulgui compartir amb el seu cercle de contactes” 
L'objectiu del negoci a curt termini és entrar i mantenir-se al mercat com una alternativa als 
diferents locals d'hostaleria i oci ja existents al Barcelona, sent en un referent a les xarxes 
socials en temes de gastronomia, noves tendències i organització d’esdeveniments. 
 
El nom triat pel local és “InstaBar&Brunch”. Utilitzem el prefix “Insta”, el mateix que la xarxa 
social Instagram, una de les més importants i estratègiques per la comunicació i publicitat 
del negoci. I a continuació Bar i Brunch, els dos principals serveis del local.  
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3.3 Estratègia i avantatge competitiu 
El sector de la restauració es renova constantment, hi ha canvis constament, i els negocis 
que vulguin mantenir-se amb un lloc al mercat s’han de posicionar clarament. Aquests 
canvis estàn a l’ordre del dia també a Barcelona, on noves propostes s’estàn guanyant un 
lloc. Molts de nosaltres hem provat el sushi, o fins i tot ja el considerem un plat normal a la 
nostra dieta. Tal com parlem del sushi, hi ha moltes propostes innovadores que s’estan 
obrint les portes i entren a Catalunya; nous conceptes d'oci i restauració. L’obejctiu principal 
ha de ser adaptar-se als interessos i motivacions gastronòmiques, culturals, estètiques i 
musicals del consumidor. I no només això, sinó que per a poder competir bé i ser important 
al sector cal liderar aquestes tendències. 
I estarem pendents de les oportunitats del mercat. Per exemple, treballarem per ser un 
referent pels turistes que arriben a Barcelona, com el cas concret dels més de 65.000 
turistes que arribaran durant el 2013 en creuers (article a la Vanguardia de l’11 de maig de 
2013). O per tots els visitants del Passeig de Gràcia i els seus llocs d’interès, una zona molt 
propera al nostre local, que s’ubicarà a Gràcia. Buscarem un bon prescriptor per aquest 
col·lectiu que pugui recomanar-los InstaBar&Brunch com un lloc de referència durant la seva 
estança a Barcelona. 
Innovació, modernitat i avantguarda en les propostes gastronòmiques i d’activitats 
d’InstaBar&Brunch. I també en la comunicació, en com els clients poden compartir amb els 
seus contactes les experiències que viuran. 
 
Fig.  3.1. Concepte de negoci. Font: Elaboració pròpia 
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3.4  Missió, visió i valors 
3.4.1. Missió 
La missió d’InstaBar&Brunch és comercialitzar serveis d’oci (gastronomia i tallers) a 
Barcelona, oferint una gamma de serveis i experiències modernes i innovadores que el 
client pugui compartir amb el seu cercle de contactes.  
3.4.2 Visió 
La visió de l’empresa és adaptar-se als interessos i motivacions gastronòmiques, culturals, 
estètiques i musicals d’un perfil de consumidor per poder entrar amb força al sector a curt 
termini i convertir-se en líder a mitjà termini, aconseguint crear valor a través d’aquestes 
activitats.  
3.4.3 Valors 
Som una empresa orientada al client, i creiem que el respecte per els persones i la seva 
satisfacció són valors que han de tenir tots els integrants de l’empresa. I juntament amb una 
màxima professionalitat i dedicació, unes característiques vitals per aconseguir que el 
negoci funcioni bé. 
3.4.4 Forma jurídica 
InstaBar&Brunch estarà constituit com una Societat Limitada formada per un servidor 
(responsable de la direcció, màrqueting i finances) i per un altre soci, propietari de l’altre 
50% del negoci. 
El futur soci aportarà la meitat dels recursos econòmics necessàris. A més, tindrà grans 
coneixements del sector i àmplia experiència. Treballarà a jornada completa, ja que serà el 
coordinador del local.  I, a més, serà el responsable de RRHH.  
Totes les funcions i característiques necessàries per dur a terme aquestes funcions estan 
detallades a l’apartat d’Organització i RRHH. 
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4. PLA DE MÀRQUETING 
 
4.1 Anàlisi de l’entorn 
A aquest apartat s’analitzen diferents factors de l’entorn del negoci que poden afectar, ja 
siguin econòmics, legals, socioculturals o de la competència.  
4.1.1 Entorn econòmic i legal 
La crisi que ens afecta està posant a prova els entramats econòmics i socials de molts 
països. El PIB està decreixent període rere període (-1,8% var. entre 4t trimestre 2012 vs 
2011) i la taxa d’atur ja supera el 24% (primer trimestre de 2013), afectant especialment als 
més joves (52,7%), però siguent inferior al grup d’edat d’entre 25 i 54 anys (22,8%). [Idescat] 
 
 
 
Per sort, Catalunya té una sèrie de trets estructurals i fortaleses que estan fent de suport i 
esmortaeixen l’impacte de la crisi fins que les condicions generals es facin més favorables, 
com poden ser una productivitat superior a la resta de l’Estat espanyol, un port i un aeroport 
importants a nivell internacional o un gran atractiu turístic. També pateix algunes mancances 
estructurals que esperem que es puguin arreglar el més aviat possible. 
Pel que fa a la creació d’empreses, Catalunya compta amb un seguit de serveis de suport a 
l’empresa i l’emprenedoria. L’impuls empresarial i el foment de l’emprenedoria són dos dels 
objectius clau com a palanques de competitivitat i generació d’activitat econòmica i ocupació 
Fig.  4.1. Distribució de l’atur a Catalunya per sexes. Font: Idescat 
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del país. Ens trobem en un entorn adequat per a la creació d’empreses, i podem comptar 
amb una sèrie d’iniciatives favorables. A tall d’exemple: 
• Programes de millora de la gestió empresarial orientats a incrementar l’eficiència i 
l’orientació al mercat, i articulats a través de sessions de treball per al 
desenvolupament de models de negoci (Sessions 360º Model de Negoci) i plans 
personalitzats d’impuls de la innovació i la internacionalització i d’introducció de mi 
llores operatives i organitzatives (Programa 360º Competitivitat) desenvolupats per 
ACC1Ó, l’agència per a la innovació i la internacionalització de l’empresa catalana. 
• La UPC disposa del Programa Innova per contribuir a l’esperit emprenedor a la 
comunitat universitària i també per a titulats, afavorint la creació de noves empreses. 
• Simplificació administrativa i normativa amb l’objectiu de reduir les càrregues 
administratives que han de suportar les empreses dins el marc d’implantació de la 
Finestreta Única Empresarial amb l’objectiu d’eliminar tràmits. 
• Millora de l’accés al finançament. Entre les mesures previstes destaquen: 
- Xarxa d’Assessors Financers oferta per ACC1Ó per ajudar a gestionar millor el 
finançament,  realitzant diagnòstics desituació economicofinancera de les mateixes i 
la definició de l’estratègia òptima de finançament. 
- Servei d’Orientació Financera (de la Generalitat) destinat específicament a empreses 
i emprenedors amb alt potencial de creixement o involucrats en projectes d’innovació 
o internacionalització. 
- Crèdits i avals de l’Institut Català de Finances, bé directes o bé mitjançant convenis 
amb entitats financeres, orientats tant al finançament de projectes d’R+D+i i a cobrir 
necessitats de circulant de les empreses de menor dimensió.  
- Préstecs en condicions preferents per al finançament de projectes d’innovació, 
internacionalització i industrialització, proveïts per ACC1Ó. 
- Xarxa d’Inversors Privats gestionada a través d’ACC1Ó i que agrupa set xarxes 
d’inversors privats i facilita l’accés a finançament. 
 
Pel que fa als aspectes legals, per a poder obrir el negoci haurem de realitzar una sèrie de 
tràmits i gesitons a diferents organismes: Ajuntament de Barcelona, Registre Mercantil, 
Notari, Hisenda i Agència Tributària de Catalunya. 
El detall de tots aquests tràmits, la documentació necessària, els costos i els terminis per fer-
ho estan recollits a l’apartat 4.4.1(Posada en marxa del negoci: tràmits i temps necessari). 
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4.1.2 Entorn sociocultural 
A aquest apartat s’hi detallen les principals tendències en grastronomia, en comunicació 
digital, del mercat i de la competència. 
 
4.1.2.1 Tendències en gastronomia 
Les noves tendències sempre són difícils de predir. Però en funció del que té major èxit 
actualment i de les prediccions dels experts, podem fer-nos una idea del que vindrà.  
Hem consultat la opinió i les prediccions d’alguns experts del sector, a través d’articles que 
pengen als seus blogs  (PQS, Marketing Gastronomico i Gastrourdiales, entre d’altres), i tots 
coincideixen en la gran importància al sector dels següents punts: 
- Turisme gastronòmic: Tots els turistes que venen a Barcelona han de menjar. És una gran 
oportunitat pel gran volum de turistes qvue passen per Barcelona cada any. Volen conèixer 
nous productes, que siguin locals i de gran qualitat, però amb un valor afegit: la cuina 
moderna.  
- La primera impressió: És molt important el primer contacte amb el client potencial. I, com 
veurem al proper apartat, és molt probable que el primer impacte que fem sigui a través de 
les xarxes socials. Cal tenir una bona presència a les xarxes socials si volem que els 
potencial client vingui al nostre local.  
- Consumidors experts: Els consumidors estàn molt informats abans d’anar a un restaurant. 
També veurem dades concretes al següent apartat, però podem avançar que la principal 
font de la informació és internet, i en gran nombre de casos, les xarxes socials.  
- Marketing de continguts. No n’hi ha prou amb posar el logo del nostre bar. El client no vol 
que el molestis amb publicitat, cal que li ofereixis informació. I és molt important crear una 
comunitat al voltant del teu negoci.  
- El mòbil. Els consumidors experts busquen informació sobre el restaurant des de qualsevol 
lloc, i tenir uns continguts i preseència a les xarxes socials apropiada per la navegació des 
del mòbil serà imprescindible.  
4.1.2.2 Tendències en comunicació digital 
Si analitzem les principals dades de l’últim Informe Global Web Index (maig de 2013) veiem 
clarament que les xarxes socials no són una moda passatgera. Són uns canals de 
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comunicació molt útils, capaços d'escurçar distàncies i d'estrènyer llaços entre persones 
interessades per uns mateixos temes. Les conclusions més destacades són: 
  -   Les xarxes socials no són territori exclusiu per a joves. Els usuaris majors de 45 anys 
han descobert les bondats dels Social Media i s'han llançat a la seva conquesta. La seva 
activitat s'estén a les principals xarxes socials, així Pinterest ha registrat un 80% més 
d'usuaris d'entre 45 i 54 anys, juntament amb el 70% de LinkedIn o el 46% de Facebook. 
  -   El mòbil es consolida com a eina que ens permet estar connectats en qualsevol 
moment, des de qualsevol lloc. És el primer que veiem al aixecar-nos i l'últim a anar a 
dormir. El nombre d'usuaris mòbils ha crescut un 60,3% en els últims 2 anys, fins a situar en 
els 814 milions d’usuaris actius. I els restaurant no en queden al marge. Per valorar-ne la 
importància són molt explicatives unes conclusions d’un estudi del mes de març de 2013 de 
SinglePlatform: 
A. El 92% dels consumidors d’Estats Unitats han buscat un restaurant a un navegador web 
els últims 6 mesos, superant a altres indústries també molt buscades a internet com 
botigues i hotels.  
B. El 75% dels consumidors acostuma a triar el restaurant per a sopar en funció dels 
resultats de la cerca.  
C. Els propietaris d’iphone són més propensos a buscar un restaurant que els usuaris 
d’altres mòbils. No obstant, cal tenir present que els terminals Android tenen 
aproximadament un 80% de quota de mercat a Espanya. 
D. El 80% dels consumidors pensa que és important consultar la carta o el menú online 
abans d’anar a un restaurant, considerant molt important poder-ho fer des d’un dispositiu 
mòbil.  
  -   Facebook va augmentar el nombre d'usuaris actius fins a superar els 1.100 milions. 
Diàriament es connecten 665 milions d’usuaris i si parlem de mòbil, podem dir que més de 
751 milions dels seus usuaris recorren a aquest dispositiu per consultar el seu perfil. 
Facebook encara trepitja amb força, probablement per la incorporació dels grups de més 
edat, el que ha pogut provocar que els adolescents fugin cap a altres plataformes –si els 
seus pares també estàn a Facebook, ja no els agrada tant estar-hi, preferint utilitzar Twitter, 
Instagram o Tuenti. 
  -    Twitter és el canal més efectiu per transmetre la informació. La seva capacitat perquè 
un missatge es propagui amb rapidesa ha consolidat a aquest canal de microblogging com 
un lloc d'obligada visita per als internautes, una pràctica que va a més gràcies al 
desenvolupament dels dispositius mòbils. Així, Twitter permet emetre un missatge en el 
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mateix instant en què es produeix, acompanyat d'una imatge, i fins i tot d'un vídeo, gràcies a 
això ha experimentat un creixement del 44% en tot just 9 mesos i ja compta amb 288 milions 
d'usuaris actius, el que implica que el 21% de la població total d'internet està a Twitter.  
 
  -    I el tercer gegant és Youtube. La plataforma de vídeos ja compta amb mil milions 
d'usuaris únics mensuals, els quals consumeixen gens menys que 6.000 milions d'hores de 
vídeos al mes, segons xifres aportades per la pròpia marca. Això implica un 50% més de 
contingut audiovisual que l'agost de l'any passat. Per la seva banda, Google s'ha assentat 
en el seu lloc com a segona xarxa social, amb 359 milions d'usuaris actius al mes, el que 
implica que 2 de cada 3 usuaris de xarxes socials a nivell global té un compte registrat a 
Youtube. 
 
  -  Instagram és una xarxa social on penjar i compartir les teves fotos, customitzant-les amb 
divertits filtres, és molt senzill. Segons Mark Zuckemberg (CEO de Facebook i Instagram) 
aquesta xarxa social ja compta amb més de 100 milions d’usuaris registrats a tot el món. 
 
La comunicació entre les persones en general està canviat, i al sector que ens ocupa, el de 
l’hostaleria, el model de negoci i de comuniació també. Els avenços tecnològics, internet i les 
xarxes socials ocupen un paper fonamental com a element de comunicació, fidelització, 
promoció i valor afegit entre els clients i els restaurants. 
Però no es tracta tan sols de tenir una presència a les xarxes socials; cal establir plans, 
estratègies i objectius concrets que permetin al restaurant evolucionar i millorar aquesta 
presència, aconseguint un valor diferenciador entre els seus clients i davant la competència, 
sent necessària la participació de tot el personal. I cap restaurant pot estar al marge de les 
xarxes socials perquè avui en dia el missatge (la opinió sobre el teu servei) no el crea, ni tan 
sols el controla, el restaurant: és un procés de creació conjunta entre clients i restaurants, 
basat principalment en la confiança. 
El boca-orella tradicional s'ha traslladat a les xarxes socials, expandint el missatge d'una 
forma exponencial, i sent percebut pels usuaris com un missatge de confiança, real i sincer, 
influint en les decisions de consum dels mateixos.  
Els restaurants dominen les converses a les xarxes socials: el 33,4% de les marques citades 
a les xarxes socials a Estats Units són restaurants, segons un estudi de PQ Media del segon 
semestre de 2012.  
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4.1.3 Característiques del mercat i la competència 
El sector de la restauració i bars té una gran importància a Catalunya. Com podem veure a 
la següent figura, Catalunya concentra el major pes en aquest sector dins el mercat 
espanyol.  
Al gràcfic que trobem a continuació s’hi representa l’Índex comparatiu de la importància de la 
restauració i bars (any 2010). Aquest índex s’elabora en funció de l’impost d’activitats 
econòmiques corresponent a les activitats de restauració i bars. El valor de l’Índex reflecteix 
el pes relatiu de l’activitat respecte al total d’Espanya.  
 
 
Aquesta dada creiem que pot tenir una doble lectura:  
- El sector de la restauració i bars està molt desenvolupat a Catalunya. Es tracta d’un 
mercat madur i amb molta competència, on començar un nou negoci pot ser una 
missió molt complicada.  
 
Però la lectura més adient de les dades creiem que és: 
- El mercat de la restauració i bars representa un gran volum de negoci a Catalunya. 
Per tant, hi ha un gran nombre de potencials clients que podem “robar” a locals que 
no tinguin una proposta com la d’InstaBar&Brunch.  
Fig.  4.2. Index de restauració i bars. Font: INE 
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4.2 Segmentació i posicionament 
El públic al qual ens volem adreçar que viu a Barcelona, té entre 25 i 40 anys i és nadiu 
digital (aquells que han nascut en un entorn tecnològic i digital normalitzat), tot i que també 
hi ha un gran nombre de persones anomenades “immigrants digitals”, que han incorporat la 
tecnologia i les xarxes socials com una eina més de la seva vida. 
També són el nostre objectiu les persones que viatgen a Barcelona. Especialment aquells 
anomenants “foodies”: els que trien la seva destinació turística amb criteris gastronòmics.  
El nostre client objectiu té un gran interès per la cultura, per viatjar, i sobretot per les noves 
tendències. Li afecta la crisi que estem vivint, però es pot permetre sortir a dinar, sopar, 
prendre unes copes I ballar com una de les seves activitats d'oci. Li agrada la novetat, la 
varietat i la innovació. És coneixedor i està informat de tots els tipus d'alternatives existents i 
és exigent amb els serveis I la qualitat dels productes.  
Busca poder anar a un mateix local I trobar serveis variats, no només pel que fa a diversió 
nocturna (bar i copes), sinó també pel que fa a la cultura (exposicions i monòlegs), a la 
música (concerts en directe), gastronomia (degustacions, sopars, brunch) i altres actiivitats 
com tallers (sushi, còctels). Li agrada poder compartir les seves experiències amb el seu 
cercle de contactes a Facebook, Twitter o Instagram. 
 
Treballarem perquè InstaBar&Brunch es situi a la ment del nostre públic objectiu com un 
local que ofereix un àmplia gamma de serveis en un mateix establiment combinant 
gastronomia, cultura, disseny, art, música, ambient i diversió, generant experiències que els 
nostres clients vulguin compartir a les xarxes socials amb els amics.  
4.3 Màrqueting Mix 
4.3.1 El producte: serveis d’hosteleria i oci 
Com hem vist, InstaBar&Brunch pretén ser un local que, sota un estil minimalista i de 
disseny, sigui líder en transmetre les noves tendències en restauració i oci als seus clients, 
sota uns paràmetres de màxima qualitat. Es potenciarà la seva diferenciació en el disseny 
global, que serà clau en el model de negoci, buscant sempre ser innovador i summament 
acollidor (el disseny de les taules, la decoració, el vestuari i la il·luminació), intentant crear 
una atmosfera i un entorn modern, atractiu i còmode. 
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Els principals serveis que s’oferiran són: 
• Bar. Amb una àmplia gamma de productes de màxima qualitat, s’hi podrà pendre els 
millors còctels. També es podrà escollir una àmplia selecció de cerveses dels cinc 
continents, i s’oferirà un petit obsequi en forma de tapa als clients que pengin una 
foto a les xarxes socials etiquetant #InstaBar (segons meridatge del cap de cuina, la 
que més s’adeqüi a les característiques organolèptiques de la cervesa escollida pel 
client). El camarer és un expert en cerveses i podrà aconsellar i recomanar als 
clients la millor elecció.   
La música també suposarà un aspecte diferenciador respecte a les propostes generalistes 
de la competència. Es cuidarà especialment, i serà un dels elements bàsics que propiciïn 
l'atmosfera que es busca (música chill-out, House i Afro-Pop). 
 
• Sopars. La cuina és un llenguatge mitjançant el qual es poden expressar tota mena 
de sentiments i emocions. Donant per descomptat que s’utilitzaran productes de 
primeríssima qualitat, el responsable de cuina d’InstaBar&Brunch crearà un menú 
per estimular els sentits dels nostres clients: gust, tacte, olfacte i vista. 
El menú anirà variant en funció del criteri del cap de cuina, l’estructura estarà sempre 
subjecta a canvis i s’apostarà per conceptes com snacks, tapes i delicatessen. 
 
• Brunch. La paraula brunch està generada per la contracció de dues paraules 
d’origen anglès: esmorzar (breackfast) i dinar (lunch). És, doncs, un àpat que es 
realitza entre l’esmorzar i el dinar, normalment els caps de setmana.  
El menú d’InstaBar&Brunch estarà format per cafè, te o xocolata, suc natural, una 
peça de brioix, pa torrat amb mantega i mermelada. Després vindràn els ous ferrats 
amb cansalada. Una amanida tropical per acompanyar i un muffin de postres.  
 
• Tallers. Es faràn tallers de sushi (a càrrec del cap de cuina) i també de còctels 
(camarer). En funció de l’acollida dels cursos per part de la clientela, es buscaran 
noves propostes per tenir una oferta de cursos cada vegada més variada i atractiva. 
 
• Esposicions. Al menjador del bar hi haurà un moble habilitat per dur-hi a terme 
exposicions variades per part d’artistes locals, ja siguin de fotogràfia, pintura o 
manualitats.  
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4.3.2 Preus 
Els serveis d’InstaBar&Brunch són de gran nivell, i la matèria primera de primera qualitat. Els 
preus dels productes més comuns (cerveses de marques nacionals, patates, olives, etc.) 
estaràn en línea amb els de la competència, però si el client aposta per productes 
premmium (ginebres especials, cerveses d’importació, etc.) el preu considerablement 
superior.  
Es pretén així tenir dues línies de preus per adaptar-nos a diferents perfils de client; per una 
banda els clients que vulguin gaudir del local i les experiències amb productes normals. I per 
altra banda productes (i preus) per a clients més selectes que vulguin (i es puguin permetre) 
consumir els productes més exclusius. S’incentivarà a través de descomptes i promocions 
que els clients que hem anomenat “bàsics” es transformin en clients “premmium” oferint 
descomptes (als clients habituals) en productes selectes.  
També es faran descomptes i promocions a través de les xarxes socials, com el ja comentat 
regal d’una tapa amb la cervesa als clients que pengin una foto i l’etiquetin. La resta de 
promocions estàn detallades al següent apartat (4.3.3 Comunicació). 
 
4.3.3 Comunicació 
L’objectiu del pla de comunicació és atreure tant a clients habituals com potencials, 
presentant els nostres serveis amb una imatge de disseny, innovació, avantguarda i 
professionalitat. I aquesta comunicació ha de ser total, també s’ha de reflectir en l’amabilitat i 
tracte del personal, la neteja i estat de les instal·lacions, la qualitat dels productes i serveis. 
A l’anàlisi de l’entorn hem vist el gran potencial que tenen les xarxes socials en la 
comunicació. I per tal que tingui èxit no pot ser unidireccional, cal crear una comunitat digital.  
I els següents punts són claus per tal d’aconseguir-ho i que el negoci se’n pugui beneficiar:  
- Continguts: Són la base de la comunitat, han de despertar interès als membres 
perquè són el tema de conversa, el vincle d’unió. És important combinar els continuts 
propis amb l’aportació de continguts creats pels membres de la comunitat per a 
poder crear un fil d’unió i comunicació que enforteixi els lligams. 
- Conversa i participació: Els membres s’han de relacionar per a enriquir la comunitat 
amb la participació de cada un. És feina nostra el generar l’ambient adequat perquè 
hi hagi participació a través de comentaris, recomanacions, continguts... És un dels 
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punts forts de les xarxes socials. Així, podrem saber més sobre ells, quins serveis els 
agraden més, què millorarien... en resum, com satisfer millor les seves necessitats. 
- Recerca de nous clients: La difusió de continguts –quan són de qualitat, d’interès i 
fidels a l’objectiu- ajuda a arribar a molts clients potencials.   
- Fidelització: Tant important és la recerca de nous clients com mantenir i cuidar els 
actuals. Hem d’aconseguir crear uns forts lligams i relacions de confiança, així com 
afinitats entre els membres de la comunitat.  
Per aconseguir tots aquests objectius, crearem un pla específic per a cada xarxa social, 
que s’adeqüi a les seves característiques i permeti explotar millor el seu potencial. 
Es treballaran tres vies de comunicació: la digital, a través de prescriptors, i a través de 
col·laboracions amb empreses.  
 
 
4.3.3.1 Comunicació digital 
• Instagram. Crearem un perfil d’Instagram on posarem fotos de tots els nostres plats, 
còctels, ambientació i decoració aplicant filtres que donin l’estil que volem a les fotos.  
L’Instagram també l’utilitzarem com a carta. Quan els clients vulguin triar què menjar, 
se’ls indicarà que busquin l’etiqueta “#InstaMenú”, on trobaran tots els plats que 
oferim. I no només les fotos que hem penjat nosaltres; també trobaran les fotos (i 
comentaris) que altres clients han penjat després de provar els nostres productes. 
Aconseguirem així que el client faci una millor elecció i, sobretot, que es pugui basar 
en les opinions d’altres persones que ja han provat el plat.  
 
A continuació, es presenta una simulació de com seria el compte d’instagram del negoci. 
Les dues propostes són:  
- Perfil del negoci a Instagram: Proposta gràfica i descripció.  
- Simulació de la carta digital.  
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Fig.  4.3. Disseny del compte d’Instagram. Font: Elaboració pròpia 
 
 
 
 
 
 
 
Fig.  4.4. Simulació de la carta digital. Font: Elaboració pròpia 
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• Lloc web. Crearem una web on mostrarem els productes i serveis que oferim, amb 
totes les notícies i novetats del negoci. Ens servirà com un aparador online i com a 
lloc de destinació per a les accions a les xarxes socials.  
El web tindrà un disseny propi per a les visualitzacions des del mòbil, amb una 
arquitectura més senzilla i tots els continguts accessibles. 
 
• Facebook. Crearem una pàgina pel negoci on caldrà posar-hi ben visibles les dades 
d’ubicació i configurar a les opcions de geolocalització que els clients ens puguin 
mencionar quan pengen fotos i comentaris, o quan ens busquin en el seu entorn 
més proper. En aquest darrer cas seràn vitals les fotos i opinions dels clients per 
convèncer a la persona que està buscant restaurant que ens triï a nosaltres.  
Informarem dels teus nous plats, els nous còctels, les noves creacions. Explicarem el 
que ens apassiona, i també històries relacionades amb el local, com s’inspira el xef  
amb les noves creacions, els esdeveniments o moments especials. I, sobretot, 
conversarem amb els clients. No serà un canal de comunicació unidireccional, serà 
un lloc on comentar les propostes, acceptar crítiques constructives dels clients, 
recollir peticions i reforçar el vincle amb ells. Caldrà incentivar al màxima la 
comunicació amb els clients actuals i també amb els potencials, per aconseguir que 
tinguin ganes de visitar-nos. També serà un lloc per informar sobre els tallers, els 
esdeveniments i totes les activitats que s’hi organitzin.  
El menú estarà a la web però també a Facebook. Penjarem una presentació amb la 
carta al mur de la pàgina, així els usuaris la podràn consultar fàcilment. Seran molts 
importants les fotos que hi posem. 
Serà també molt positiu actualitzar freqüentment la imatge portada, canviant-la 
aproximadament un cop per setmana. Tindrem carpetes d'imatges de diferent 
tipologia, per exemple: grup d'imatges del local, grup d'imatges de l'exterior, grup 
d'imatges amb diferents tipus de taules muntades, grup d'imatges de plats preparats, 
grup d'imatges amb logotip del restaurant, grup d’imatges de clients (amb el seu 
permís). Es tracta d'anar posant una imatge diferent cada setmana amb la finalitat 
d'augmentar la visibilitat del restaurant. 
Aconseguirem així que els clients (i els potencials clients) puguin veure el tipus de 
clients que trobaràn quan visitin el local, l’estil i decoració, els plats, les copes, el 
servei, i tot el que envolta el negoci.  
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Pel que fa a les promocions, a Facebook en farem de dos tipus: 
1. Mitjançant Facebook Ads. Aquesta xarxa social permet posar anuncis de manera 
que únicament els visualitzin els usuaris de Facebook que compleixin els requisits 
geogràfics i les franges d'edat que tu nosaltres decidim. Es tracta d'una publicitat 
molt segmentada molt interessant, en la que triarem la ciutat de Barcelona i 
persones entre 25 i 40 anys.  
2. Mitjançant sortejos i regals. A través de la plataforma “Easypromos” es poden 
organitzar tota mena de concursos i sortejos des de la nostra pàgina i que compleixin 
la estricte normativa de Facebook. Sortejarem sopars, degustacions de còctels, 
places pels tallers, etc. És una palanca molt important per aconseguir notorietat i que 
nous clients vinguin per primera vegada al local. 
 
A continuació podem veure una simulació de la pàgina del local:  
- Pàgina inicial (distribució i disseny). 
- Informació detallada (pestanya de “més informació”). 
- Promoció d’un concurs de sushi 
- Promoció d’un concert 
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Fig.  4.5. Pàgina de Facebook del negoci. Font: Elaboració pròpia 
 
 
 
 
 
 
 
Fig.  4.6 Informació a la pàgina de Facebook del negoci. Font: Elaboració pròpia 
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Fig.  4.8. Promoció a Facebook d’una actuació en directe. Font: Elaboració pròpia 
 
 
 
 
Fig.  4.7. Promoció a Facebook del curs de sushi. Font: Elaboració pròpia 
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• Twitter també serà un canal important per captar al públic objectiu. És molt habitual 
veure persones que demanen consell sobre restaurants on anar o llocs per pendre 
alguna cosa. Aquí és on hem d’estar nosaltres per monitoritzar a temps aquesta 
petició i poder oferir el nostre local. No es tracte de tenir sempre una persona 
dedicada a això, però si que el camarer i jo mateix estarem pendents de les xarxes 
socials quan tinguem disponibilitat. I també serà un bon indicador de la bona marxa 
del negoci si veiem que clients del nostre local ens recomanen proactivament quan 
veuen que hi ha algú que busca un lloc on anar.  
Com hem vist a l’apartat de tendències en la comunicació digital, Twitter és una 
xarxa social molt apropiada per establir converses amb altres usuaris i poder així 
crear una comunitat.  
 
Hem creat el compte, amb una estètica molt semblant a la de la pàgina de Facebook 
per tal que es puguin associar ràpidament. 
     
Fig.  4.9. Disseny del compte de Twitter. Font: Elaboració pròpia 
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- Youtube També promocionarem el negoci mitjançant vídeos, que distribuirem als 
clients (i potencials clients) mitjançant la nostra web i les xarxes socials. Podrem fer 
vídeos promocionals (ensenyant com és el local, els equipaments, la forma de 
treballar..) i també podrem fer vídeos didàctics (consells de cuina, de salut, de 
preparació de copes...).  
Farem reportatges dels cursos (de cuina, de copes o altres propostes que anem 
treballant durant l’any) per tal de que els participants tinguin un bon record del curs (i 
recordin els principals consells) i també perquè ho puguin compartir amb el seu 
cercle d’amistats i recomanar el nostre local.  
I aprofitarem aquesta plataforma per promocionar els concerts, amb missatges 
personalitzats del cantant animant als clients a anar-hi. També serà útil per ensenyar 
a la comunitat digital d’InstaBar&Brunch un petit tastet de les exposicions que 
tinguem exposades al local.  
 
4.3.3.2 Col·laboracions amb altres empreses 
Durant els primers mesos de funcionament del negoci serà important aconseguir que el 
màxim de gent possible descobreixi el nostre local i les nostres propostes. És per això que 
des del primer dia intentarem establir dos tipus de col·laboracions amb empreses:  
- Ofertes d’afterwork per a empreses que tinguin les oficines a prop del nostre local. 
Oferirem a la direcció del negoci consumicions a meitat de preu per tal que les pugui 
regalar als seus treballadors, com una acció de team building.  
- Acords amb discoteques. Els divendres i dissabte a la nit els nostres clients prendràn 
els nostres còctels especials i preparan la nit abans d’anar de festa. Creiem que 
podem aconseguir acords de “retroalimentació” amb alguna discoteca de la zona: 
nosaltres recomanem la seva discoteca als nostres clients; la discoteca fa accions 
per aconsellar als seus clients que un fantàstic brunch a InstaBar&Brunch és gran 
lloc per compartir un bon àpat i comentar la jugada del dia anterior amb els amics. 
 
4.3.3.3 Prescriptors a turistes 
Com hem vist abans, el turisme és una de les oportunitats que no podem deixar escapar. 
Inicialment ens centrarem en dos nuclis turísitcs, tot i que no descartem ampliar-ho.  
- Passeig de Gràcia (La Pedrera, Casa Batlló, Plaça Catalunya).  
- Port de Barcelona (creuers). 
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Es treballarà al detall un pla per arribar a les persones més adients que puguin recomanar el 
nostre local a aquests turistes. Per expemple:  
- Col·laboració amb les empreses organitzadores dels creuers. Els podem oferir fer publicitat 
a través de les nostres xarxes socials a canvi de que ells recomanin el nostre local als 
turistes que visiten Barcelona amb el seu creuer. 
- Guies turístiques online de Barcelona. Posarem publicitat del local a les persones que 
estiguin visitant els principals llocs d’interès del Passeig de Gràcia o Plaça Catalunya (zones 
molt properes al nostre local).  
 
4.3.4 Posicionament 
Creiem en el model de negoci i en els valors que volem transmetre. I per aconseguir que els 
clients es sentin a gust és important que cuidem què oferirm; però també on ho oferim i com 
ho aconseguim. Per això establirem:  
- Relació amb proveïdors de proximitat. Proximitat del magatzem del proveïdor 
fins al nostre local, però també – i encara més important- proximitat amb l’origen dels 
productes que ens subministra. Especialment per la qualitat dels productes i per fer 
costat a les empreses de casa nostra. A més, també per un criteri mediambiental, si 
les distàncies són curtes, la contaminació provocada pel transport serà menor. 
- Ubicació del local al barri de Gràcia. Antigament era un poble a les afores de 
Barcelona, que ara forma plena part de la ciutat però que conserva encara tota 
l’essència del poble que era. És un barri artístic, molt agradable per passejar i creiem 
que és el lloc més adient per ubicar-hi un local amb les característiques del nostre. 
El barri està ben comunicat, tant per arribar-hi amb un camió pels subministres, com 
pels turistes arribar-hi fàcilment (amb Ferrocarrils de la Generalitat o bus).  
El local serà de lloguer i hi farem les adaptacions necessàries per aconseguir que 
transmeti els valors que desitgem. 
Segons hem pogut veure al portal web immobiliari “Idealista” els preus de lloguer de 
locals a Gràcia són superiors als de la majoria de zones de Barcelona, però 
considerem que la ubicació és molt important i que val la pena pagar més. Un local 
amb caraterístiques semblants a les que necessitem costa uns 3.500€ mensuals. 
- InstaBar&Brunch disposarà de nou taules de quatre persones. També tindrà una 
barra amb capacitat per a cinc persones en tamborets.  
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4.4 Pla d’operacions 
4.4.1 Constitució i posada en marxa del negoci 
Per posar en marxa el negoci caldrà que fem uns tràmits a diferents organismes per tal 
d’obtenir els permisos i llicències oportuns. 
 
 
 
 
 
Fig.  4.10 Tràmits necessàris per iniciar l’activita. Font: Generalitat de Catalunya 
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A continuació es detallen tots els passos que són necessàris per a la constitució i posada en 
marxa del negoci, així com una estimació del seu cost.  
 
 CONSTITUCIÓ 
1. Tràmits d’obertura i llicències 
- Consulta al Registre de la Propietat sobre la situació jurídica del local. Es pot fer a 
través de www.registradores.org. 
- Consulta a Urbanisme per saber si la finca (o les del voltant) estàn afectades per 
algun pla urbanístic. 
- Consultes a l’Ajuntament: informació sobre subministraments (si està al corrent dels 
pagaments) i informació d’estat de deutes amb la comunitat de propietaris. 
- Petició de la Llicència d’Activitat a l’Ajuntament. El projecte d’activitat per demanar la 
llicència està desenvolupat al punt 8 del present pla d’empresa. Cost aproximat de la 
realització del projecte complet: 1.300€. 
 
2. Sol·licitud de certificació de denominació social. El Registre Mercantil ens ha 
d’autoritzar a utilitzar un nom en concret (a través de www.rmc.es). Cost aproximat: 
18,24€. Temps aproximat 15 dies. 
3. Dipòsit del capital social a una entitat bancària. És un requisit legal tenir un certificat 
del banc que acredita que s’ha obert un compte a nom de la societat en constitució i 
les aportacions que ha fet cada una de les persones que s’associen (determina el 
poder de decisió i el dret a cobrar beneficis a la societat). No té cost i s’obtè al 
moment (en el nostre cas, una SL, haurem d’aportar 3.006€).  
4. Escriptura pública de constitució. Elevació a escriptura pública dels Estatuts socials. 
Es consigna quines són les persones que s’associen fent constar el grau de 
participació a la societat. Cost aproximat: 250€. 
5. Declaració prèvia d’inici d’activitat. Demanarem a Hisenda un CIF provisional abans 
d’iniciar l’activitat. El pot descarregat l’imprès gratuïtament de www.aeat.es. Gratuït. 
6. Liquidació de l’impost de Transmissions (ITPAJD) a l’Agència Tributària de 
Catalunya. Costa un 1% del capital social escripturat, en el nostre cas 31€. Es pot 
obtenir al moment.  
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7. Inscripció al Registre Mercantil per tal que la societat adquireixi personalitat jurídica. 
El cost aproximat és de 250€. 
 
POSADA EN MARXA 
8. Declaració censal d’alta. Inscripció al cens de l’Agència Tributària, obligatori per 
exercir una activitat empresarial. És gratuït a través de www.aeat.es. 
9. Inscripció a la Seguretat Social i alta dels socis i els treballadors. És gratuït a través 
de www.seg-social.es. 
10. Comunicació d’obertura del centre de treball al Departament de Treball mitjançant un 
imprès gratuït a través de www.gencat.cat/oge/tramits.  
11. Obtenció del llibre de visites.  
12. Registre de la marca InstaBar&Brunch a l’Oficina de Gestió Unificada. Cost: 150€. 
El que ens costaràn tots els tràmits per obrir l’empresa puja a 2.000€. 
 
4.4.2 Estratègies d’aprovisionaments i elecció dels proveïdors 
La política d'aprovisionaments suposa un pilar fonamental per a l'execució del negoci, tot i 
que no serà un element diferenciador respecte a la nostra competència. No obstant, és 
imprescindible que els productes que comprem siguin de la millor qualitat possible ja que els 
nostres clients pagaran per l'ambient i el servei prestat. A més, una bona gestió en aquest 
sentit, ens ajudarà a portar una eficient estratègia de costos i aprovisionaments, podent així 
obtenir el major benefici possible i el servei més eficient de la forma següent: 
Abans de la selecció dels nostres proveïdors haurem d’avaluar diversos abans d’escollir-ne 
un o altre.  
- Preu: Evidentment, intentarem aconseguir les millors condicions possibles en preus. 
És imprescindible trobar la millor relació qualitat-preu. 
- Ofertes: Un altre punt important a considerar són les diferents ofertes que podem 
aconseguir dels diferents proveïdors, tant en volum com per gamma. Podrem 
aprofitar-nos de grans rebaixes en els preus si demanem els productes no-peribles 
en grans volums, assegurant així el proveïment de la demanda. D'altra banda, el que 
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comprem a un mateix distribuïdor diferents productes, ens pot aportar grans 
beneficis des del punt de vista dels costos. 
- Bones condicions de pagament: El poder negociar la forma de pagament als nostres 
proveïdors, aplaçant-lo en el temps tant com sigui possible, és una de les estratègies 
en què ens recolzarem per finançar-nos en el curt termini. 
- Qualitat del producte: La imatge del nostre negoci es fonamenta per la qualitat dels 
seus productes. És per això que necessitem que la qualitat del que comprem sigui la 
màxima possible. Per a això, escollirem els proveïdors més fiables i que considerem 
de qualitat suprema. 
- Servei: És molt important que els nostres proveïdors compleixin el seu compromís de 
proveir. Seria molt perjudicial per al nostre negoci que tinguéssim ruptura d'estocs. 
Per evitar això últim, ens decantem per proveïdors de màxima fiabilitat i el 
compromís amb nosaltres i que ens garanteixin un ràpid subministrament en cas de 
necessitat urgent. 
 
Pels què fa a la quantitat de proveïdors, creiem que la millor opció és tenir-ne un nombre 
reduït. Aquest criteri ens servirà per abaratir els costos ja que farem un major volum de 
compres I podrem demanar descomptes. D'altra banda, això ens permetrà tenir una relació 
més directa amb ells i poder també negociar millor les nostres condicions. Això implica que 
els proveïdors seleccionats hauràn de tenir una gamma àmplia de productes.  
Hem sospesar el risc que implica tenir un nombre de proveïdors reduït, ja que si algú falla 
podríem tenir desateses les necessitats de la nostra demanda. Per això també ens sembla 
un punt important que disposin d'una gran varietat de productes, perquè si un ens falla, un 
altre del nostre proveïdors ens pugui proveir del producte desitjat. 
I si treballem per crear una relació forta i duradora amb ell serà beneficiós per a les dues 
parts. Volem que el nostre distribuïdor ens conegui i sàpiga les necessitats del nostre negoci 
en concret. A més volem generar confiança mútua. Si la relació amb ell perdura en el temps 
podem demanar unes millors condicions de pagament si ho necessitem. És la millor manera 
de que els dos guanyem, es tracta de crear relacions win-win a llarg termini. 
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4.5 Anàlisi DAFO 
4.5.1 Debilitats 
- Context de crisi global, decreixement del PIB i alta taxa d’atur, especialment entre els joves 
(fins 24 anys).  
- Poca informació sobre negocis similars al nostre. La competència està més especialitzada i 
no fa tantes activitats diferents.  
- Desconeixement de les preferències en restauriació dels turistes procedents de països 
com Xina, Japó, o altres cultures molt diferents a la nostra.  
4.5.2 Amenaces 
- La competència: el sector de la restauració i bars està molt desenvolupat a Catalunya, la 
competència és molt gran.  
- Possibles canvis de la legislació que ens siguin desfavorables (pujada d’IVA, normatives 
més restrictives que impliquin realitzar obres al local, etc...) 
- Empitjorament de la crisis, ens afectaria especialment un augment de l’atur al sector de 25 
a 54 anys.  
4.5.3 Fortaleses 
- Caràcter emprenedor dels socis 
- Coneixements en comunicació digital, del sector de l’hosteleria, en idiomes i en gestió 
d’equips. 
- Programes de suport a l’emprenedoria (Tant del Govern, com de la UPC, com d’entitats 
privades). 
- El gran creixement de la comunicació digital, especialment les xarxes socials, pel sector de 
l’hosteleria. És molt important treure’n partit, especialment perquè el 75% dels consumidors 
acostuma a triar el restaurant en funció de cerces i recomanacions a Internet.  
Pla d’empresa d’un negoci innovador al sector de la restauració  Pág. 35 
 
4.5.4 Oportunitats 
- El turisme de Barcelona. Especialment el de Passeig de Gràcia – Plaça Catalunya (zona 
molt propera al local) i el dels creuers que arriben al port de Barcelona.  
- Millora de la situació socioeconòmica, una baixada de la taxa d’atur ens beneficiaria.  
- Nova llei emprenedors 2013, tot i que encara està pendent de desenvolupar. 
 
 
 
 
Fig.  4.11. Anàlisi DAFO. Font: Elaboració pròpia 
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5. ORGANITZACIÓ I RECURSOS HUMANS 
5.1 Estructura organitzativa 
Considerem que els recursos humans són l’actiu més important del negoci juntament amb 
els clients, ja que un personal qualificat i compromès amb el negoci es pot convertir en una 
gran avantatge competitiva. Per tant, la planificació dels recursos humans ha d’estar 
integrada a l’estratègia global d’ InstaBar&Brunch.  
L’estructura és lleugera i implica el personal adequat. La direcció general, l’àrea de 
màrqueting i les financesseran responsabilitat d’un dels dos socis (un servidor). L’altre soci 
serà responsable de la coordinació del local i de la part de Recursos Humans.  
A continuació, podem veure un organigrama de posicions, tot i que com hem descrit, una 
mateixa persona és responsable de més d’un rol.  
 
 
 
 
 
Fig.  5.1 Organigrama de l’empresa. Font: Elaboració pròpia 
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5.2 Descripció de funcions 
Al següent apartat es definiran els llocs de treball que requereix l’estructura i les principals 
tasques i competències que s’esperen.  
 
• Director general  
La seva missió és dirigir, planificar, coordinar, gestionar, controlar i supervisar el 
funcionament general de l’empresa.  
 
Les principals funcions són:  
1. Planificació estratègica a llarg termini i desenvolupament d’estratègies de creixement 
(sempre d’acord amb la resta de socis).  
2. Avaluació de les operacions i dels resultats obtinguts, i planificació de ventes i beneficis 
tant a curt com a mitjà termini, avaluant també la satisfacció del client.  
3. Aportar negoci a l’empresa contactant i presentant el servei a possibles empreses 
col·laboradores, com discoteques o empreses amb les oficines a prop del nostre local.  
4. Representar InstaBar davant altres empreses o institucions 
 
Les seves principals competències:  
1. Visió sistemàtica i de negoci.  
2. Lideratge, impacte i influència. Fermesa personal i habilitat per les relacions.  
 
• Responsable de màrqueting 
La seva missió és planificar i dirigir la política de l’empresa en tot allò que fa referència a 
preus, serveis i la seva comunicació.  
 
Com a funcions principals:  
1. Definir, elaborar i implantar el pla estratègic i de màrqueting d’InstaBar.  
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2. Coordinar i controlar el llançament de campanyes publicitàries, dirigint els estudis 
sobre serveis existents i també de noves.  
3. Aconseguir incrementar la cartera de clients i mantenir la existent aconseguint 
augmentar la despesa. 
 
Les seves principals competències:  
1.Visió estratègica i de negoci.  
2. Coneixement del canal restauració i de les noves tendències.  
3. Pensament creatiu i habilitat de negociació.  
 
• Responsable de finances 
La seva missió és gestionar el dia a dia de l’empresa, monitoritzant les possibles 
desviacions econòmiques i financeres del pla de negoci. 
 
Com a funcions principals: 
1. Control financer de l’empresa, optimitzant els recursos econòmics i financers 
necessaris per aconseguir els objectius d’InstaBar.  
2. Realitzar i mantenir negociacions amb entitats financeres i proveïdors.  
 
Les seves principals competències:  
1. Coneixements de comptabilitat, matemàtica financera, legislació mercantil i fiscal i 
anàlisi d’inversions.  
2. Capacitat d’obtenció, anàlisi i síntesi d’informació.  
3. Habilitat en la negociació i visió estratègica i de negoci. 
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• Responsable de RRHH 
La seva missió és gestionar els recursos humans de l’empresa.  
 
Com a funcions principals: 
1. Realitzar la selecció dels treballadors d’InstaBar&Brunch, juntament amb el 
Coordinador del local.  
2. Formació i fidelització del personal. 
 
Les seves principals competències:  
1. Coneixement del sector i de les estratègies de selecció i fidelització de personal.  
2. Coneixement de les novetats del sector per a poder gestionar la formació del personal. 
 
• Coordinador del local 
La seva missió és dirigir i coordinar tots els serveis d’InstaBar. així com detectar punts 
febles del negoci o possibles millores i nous serveis per a millorar-lo. També cal captar 
totes les novetats i tendències que es produeixin en el sector. 
 
Com a funcions principals:  
1. Controlar i dirigir el dia a dia del local, amb el camarer i el cap de cuina depenent d’ell.  
2. Responsable de la selecció i contractació de personal d’acord amb el responsable de 
RRHH i formar-los en tots els serveis que ofereix InstaBar.  
3. Gestionar les incidències que es produeixin en el servei, assignant responsabilitats i 
modificant el pla d’operacions si és necessari.  
4.Establir la planificació de cada setmana. 
 
Les seves principals competències:  
1.Coneixement del sector i sòlida experiència.  
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2. Coneixements de màrqueting, especialment en xarxes socials.  
3.Desenvolupament i direcció de persones. 
 
• Camarers/es 
La seva missió és oferir un servei excel·lent als clients d’InstaBar d’acord amb les 
indicacions i prioritats que li demana el Coordinador del local. 
  
Com a funcions principals:  
1. Atendre el servei a taula. 
2. Estar pendent de les necessitats dels clients en tot moment. 
3. També s’encarregaran de la neteja del local.  
4. Responsable d’impartir els cursos de còctels. 
 
Les seves principals competències:  
1. Coneixement del sector i sòlida experiència.  
2. Actitud de servei i excel·lència en el tracte amb els clients. 
3. Expert en la elaboració de còctels. 
 
• Cap de cuina 
La seva missió és liderar la preparació de tots els plats de la carta.  
 
Com a funcions principals:  
1. Confeccionar els plats de la carta amb la col·laboració del seu ajudant.  
2. Controlar els aprovisionaments de matèria prima i manteniment de la cuina.  
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Les seves principals competències:  
1. Coneixement del sector i sòlida experiència.  
2. Interès per la innovació i les noves tendències culinàries.  
3. Haver cursat estudis d’Hosteleria i tenir el carnet de manipulador d’aliments. 
 
• Ajudant/a de cuina 
La seva missió és donar supor al cuiner en la preparació dels plats de la carta.  
 
Com a funcions principals:  
1. Suport al cap de cuina per confeccionar els plats de la carta. 
 
Les seves principals competències:  
1. Coneixement del sector i sòlida experiència.  
2. Interès per la innovació i les noves tendències culinàries.  
3. Haver cursat estudis d’Hosteleria i tenir el carnet de manipulador d’aliments. 
 
5.3 Polítiques de recursos humans 
• Política de motivació i fidelització del personal 
Pel tipus de negoci d’InstaBar és imprescindible que hi hagi una bona motivació de tot el 
personal, perquè l'ambient de treball sigui adequat i agradable, fent que el 
desenvolupament de l'activitat sigui d'alta productivitat en cada lloc de treball i possibilitar 
una excel·lent interacció entre treballador i client.  
Per aconseguir fidelitzar els treballadors, els donarem més responsabilitats de les que 
implicaria el lloc. Per exemple, el camarer serà responsable d’impartir els cursos de 
còctels. El cuiner també tindrà tracte directe amb els clients perquè serà el responsable 
d’impartir els cursos de sushi i de cuina creativa.  
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• Política de reclutament i de selecció de personal 
Es realitzaran entrevistes personals per seleccionar els treballadors i es sol·licitarà que 
acreditin mitjançant referències la seva experiència laboral anterior. D'altra banda, 
utilitzarem les borses de treball on-line i les xarxes socials per anunciar les nostres 
ofertes de treball . Ens basarem i tindrà molt de pes la presència del candidat a les xarxes 
socials, especialment a Twitter i Instagram. 
• Política de contractació 
Tindrem dos tipus d'empleats a l’InstaBar depenent del nombre d'hores que dediquen al 
seu treball, derivant a un contracte a temps parcial (15 hores setmanals) o jornada 
completa. Tota la plantilla es contractarà sota un període de tres mesos de prova, amb la 
possibilitat d'obtenir un contracte indefinit si el seu perfil i exercici s'adeqüen perfectament 
als requeriments del lloc de treball. 
• Política de formació del personal 
El responsable de RRHH té com a missió aconseguir que tots el personal 
d’InstaBar&Brunch conegui les noves tendències del sector. Cada treballador tindrà un pla 
de formació dissenyat en funció de les senves principals tasques i de les seves 
competències actuals.  
• Política d’avaluació de l’acompliment 
De la mateixa manera que analitzarem la marxa del negoci, cal comprovar que les 
estratègies de RRHH compleixin els objectius inicialment plantejats. El seguiment i control 
es realitzaran a través de reunions periòdiques per avaluar l'activitat, tractar els 
problemes, informar els empleats sobre la marxa de l'empresa i recollir els seus 
suggeriments. El coordinador també haurà de controlar a diari l’acompliment del personal. 
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6. PLA ECONÒMIC I FINANCER 
Aquest apartat pretén estudiar la viabilitat econòmica d’InstaBar&Brunch durant els primers 
anys d’activitat, partint d’uns supòsits inicials i de les característiques del local.  
Es farà un estudi detallat en funció d’una estimació de vendes considerada la més realista. A 
continuació també s’estudiarà una versió optimista i una de pessimista. 
6.1 Previsió de vendes 
El local té capacitat per unes 41 persones; 36 ubicades en taules i 5 a la barra.  
Els quatre principals serveis que oferirem i, per tant, les quatre vies d’ingressos són el bar, 
els sopars, els bruch i els cursos. Per a cada un d’ells es plantegen unes hipòtesis per 
calcular la mitjana de serveis que estimem fer.  
 
Bar: Es preveuen, de mitjana, 18 persones diaries, amb una despesa mitjana de 8€ 
per persona. Es calcula tenir el bar obert durant 321 dies l’any (els dilluns tancat). 
 
- Sopars: Es preveu, de mitjana, servir 17 sopars per dia, amb una despesa mitjana 
de 18€ per persona. Es calcula servir sopars durant 321 dies l’any (dilluns tancat). 
 
 
Fig.  6.1. Previsió de serveis i facturació per servei al bar. Font: Elaboració pròpia 
 
 
 
 
 
 
Fig.  6.2. Previsió de serveis i facturació per servei dels sopars. Font: Elaboració pròpia 
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- Brunch: Es preveu, de mitjana, servir 28 sopars per dia (només dissabte i 
diumenge), amb una despesa mitjana de 15€ per persona. Només es servirà els 
dissabtes i diumenges (104 dies anuals). 
 
 
 
- Tallers: Es preveu, de mitjana, fer 5 tallers per dia (només dissabte i diumenge), 
amb una despesa mitjana de 30€ per persona. Només es realitzaran els dissabtes i 
diumenges (104 dies anuals). 
 
 
 
6.2 Inversió inicial 
El total que necessitarem inicialment puja a un total de 91.506€. Les principals despeses 
són: 
 
  
 
 
Fig.  6.5  Inversió inicial. Font: Elaboració pròpia 
 
 
 
 
 
Fig.  6.3. Previsió de serveis i facturació per client del servei de brunch. Font: Elaboració pròpia 
 
 
 
 
 
 
 Fig.  6.4. Previsió de serveis i facturació per client dels tallers. Font: Elaboració pròpia 
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Les inversions més importants són, en primer lloc, els electrodomèstics i renovació de la 
cuina, que ha de complir tota la normativa i també els criteris mediambientals que ens hem 
fixat. El cost total de la inversió a la cuina puja a 35.000€.   
Per altra banda, caldrà acondicionar el local: taules, cadires, decoració.. per aconseguir 
l’ambient minimalista i de disseny que volem oferir als nostres clients. El cost estimat per fer-
ho és de 30.000€. 
Cal també cuidar la indumentària del personal (cuiners i camarers), les estovalles, la 
coberteria, etc. Preveiem una despesa de 10.000€. 
A més, el local disposarà d’una TV, un portàtil i caixa registradora, així com una pda pel 
camarer. La il·luminació i l’equip de so també seràn un punt clau per aconseguir l’ambient 
desitjat. El cost total que estimem per aquesta partida és de 14.500€. 
També haurem de fer una compra inicial de productes, tant alimentaris com de neteja, amb 
un cost estimat de 5.000€. 
Per la constitució de l’empresa seràn necessàris 3.006€.  
 
6.3 Compte d’explotació previsional 
Analitzant els resultats dels exercicis (després d’impostos) veiem com el primer any 
InstaBar&Brunch tindrà unes pèrdues de 5.613€. No obstant, a partir de l’any 2 comencen 
els beneficis (11.366€) que augmenten progressivament i accelerada fins l’any 5.  
Fig.  6.6. Compte d’explotació previsional. Font: Elaboració pròpia 
 
 
 
 
 
Pág. 46  Memoria 
 
A continuació es detallen algunes de les premises que s’han considerat per fer els càlculs: 
 
- La previsió de vendes s’ha detallat al punt 6.1. Per als propers anys, s’ha considerat 
un increment anual de preus del 2%. 
 
- El cost dels subministres dels serveis de bar, restaurant i bruch es calcula com un 
25% del preu de venda (font: estudi de www.emprendedores.es). En el cas dels 
cursos estimem que serà lleugerament superior, d’un 30%. 
Per als propers anys, s’ha considerat un increment anual de preus del 2%. 
 
- El personal (cap de cuina, ajudant de cuina i camarer) tindrà un sou de 1.750, 1.300 i 
1.450€/mensuals, respectivament, amb 14 pagues.  
  
- El lloguer del local és de 3.500€/mes (segons dades de loals semblants del portal 
immobiliari “Idealitsta”). 
 
- A l’apartat “altres despeses” s’inclouen els següents costos anuals.  
Per als propers anys, s’ha considerat un increment anual de preus del 2%. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fig.  6.7. Partides incloses a l’apartat “altres despeses”. Font: Elaboració pròpia 
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- Pel què fa a l’amortització de l’immobilitzat, s’ha considerat que la nova cuina, el 
mobiliari i acondicionament del local, i els equipaments tindràn una vida útil de 8 
anys, amortitzats linealment (10%), així com les despeses de constitució del negoci. 
Durant els següents anys, també es preveuen adquisicions de nou immobilitzat, com 
per exemple nous utensilis i maquinària per la cuina o també nous aparells 
electrònics. 
 
A continuació es detallen els totals immobilitzats, les dotacions a l’amortització per a 
cada any i l’amortizació acumulada. 
 
 
 
- El detall de les despeses finances el trobem a l’apartat 6.6 (Finançament). 
 
 
Fig.  6.8. Amortització d’immobilitzat. Font: Elaboració pròpia 
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6.4 Punt mort. Llindar de rendibilitat 
El punt mort ens indica la quantitat de serveis a clients que hem de fer per assolir el llindar 
de rendibilitat, és a dir, que els ingressos siguin iguals a les despeses. A partir d’aquesta 
xifra, començarem a tenir beneficis.  
Durant el primer any de marxa del negoci haurem de realitzar 14.947 serveis per arribar al 
llindar de rendibilitat.  
 
 
 
 
 
6.5 Pressupost de Tresoreria 
No es preveuen problemes de tresoreria durant els cinc primers anys de funcionament del 
negoci. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fig.  6.9. Punt mort per anys. Font: Elaboració pròpia 
 
 
 
 
 
 
 
Fig.  6.10  Càlcul del tipus d’interès del préstec. Font: Elaboració pròpia 
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6.6 Finançament 
L’aportació total inicial serà de 103.006€. Cada un dels dos socis aportarà 31.503€ i els 
40.000€ els aconseguirem mitjançant un préstec ICO a 6 anys i un tipus d’interès del 6% 
anual (segons condicions de la línia de crèdit per a emprenedors).  
Segons les condicions d’aquesta línia de finançament, l’entitat bancària que gestioni la 
sol·licitud del crèdit no ens podrà cobrar cap comissió d’obertura, estudi o disponibilitat.  
Càlcul del tipus d’interès del crèdit ICO (segons condicions vigents): 
 
 
Amb les condicions descrites, les despeses financeres es distribuiran de la següent manera: 
  
Fig.  6.11  Càlcul del tipus d’interès del préstec. Font: Elaboració pròpia amb dades d’ico.es 
 
 
 
 
 
 
 
Fig.  6.12  Càlcul de l’amortització del préstec. Font: Elaboració pròpia 
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6.7 Balanç de situació previsional 
El Balanç de situació ens presenta una foto de l’estat de les finances del negoci.  
L’empresa no presenta problemes de liquidesa ni de solvència durant els 5 anys projectats. 
 
 
 
 
 
6.8 Anàlisi de la inversió 
S’studia la inversió en un període de 5 anys, considerant que els pagaments i cobraments 
es fan al comptat per tal de simplificar els càlculs. El cash flow queda de la següent manera: 
Amb aquestes dades el VAN de la inversió és de 51.092€ i el TIR del 22,2% (càlculs amb 
un 8% d’interés), uns bons indicadors de la qualitat de la inversió.  
 
Fig.  6.13  Balanç de situació previsional. Font: Elaboració pròpia 
 
 
 
 
 
 
 Fig.  6.14 Cash flow. Font: Elaboració pròpia 
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6.9 Escenaris 
6.9.1 Escenari optimista 
Per valorar aquest cas, s’han considerat unes vendes un 30% superiors a les del cas que 
hem definit com a realista. La resta de consideracions són les mateixes dels apartats 6.2 i 
6.3. 
En aquest cas, el compte de resultats quedaria de la següent manera: 
 
S’estudia també la inversió en un període de 5 anys, i el cash flow és: 
 
Amb aquesta suposició, el VAN de la inversió seria de 214.014€ i el TIR del 62,4% (càlculs 
amb un 8% d’interés).   
 
Fig.  6.15. Compte de resultats, cas optimista. Font: Elaboració pròpia 
 
 
 
 
 
 
 
Fig.  6.16. Cash flow, cas optimista. Font: Elaboració pròpia 
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6.9.2 Escenari pessimista 
Per valorar aquest cas, s’han considerat unes vendes un 30% inferiors a les del cas que 
hem definit com a realista. La resta de consideracions són les mateixes dels apartats 6.2 i 
6.3. 
En aquest cas, el compte de resultats quedaria de la següent manera: 
Fins el cinquè any el negoci no tindria beneficis, generant un cash flow negatiu fins l’any 3. 
El VAN de la inversió seria negatiu, i des del primer any tindriem problemes de tresoreria. 
 
 
Fig.  6.17. Compte de resultats, cas pessimista. Font: Elaboració pròpia 
 
 
 
 
 
 
 
Fig.  6.18. Cash flow, cas pessimista. Font: Elaboració pròpia 
 
 
 
 
 
 
 
Fig.  6.19. Pressupost de tresoreria, versió resumida. Font: Elaboració pròpia 
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7. CONSIDERACIONS MEDIAMBIENTALS 
7.1 Procediment de gestió de residus 
És important tenir un bon pla de gestió de residus per minimitzar-ne l’impacte ambiental. El 
local generarà residus orgànics, paper i cartró, vidre, envasos i olis. Posarem especial 
atenció en aquests últims perquè són els que poden tenir major impacte ambiental en cas de 
no gestionar-se correctament 
Llençar els olis de cuina usats, fins i tot en petites quantitats, per la pica o altres elements de 
la xarxa de sanejament públic és una pràctica que no podem dur a terme per l’impacte que 
té al medi ambient. Suposa un increment de les dificultats i els costos en els processos de 
depuració d’aigües residuals, així com una pel·lícula superficial a aigües de rius i llacs que 
afecta l’intercanvi d’ocígen i perjudica els éssers vius dels ecosistemes. 
 
El nostre local gestionarà els residus en base a la normativa ISO 14.000 de Medi Ambient, 
que estableix com implantar un sistema de gestió ambiental, tot i que no pretenem 
aconseguir la certificació.  
 
 
PROCEDIMENT DE GESTIÓ DE RESIDUS 
Objectiu 
Definir els procediments per a la gestió de cada residu que es generi per l’activitat 
del negoci. Per a cada residu es defineix un tipus de gestió i el responsable.  
RESIDU RESPONSABLE TIPUS DE GESTiÓ 
Residus 
orgànics 
Ajudant de cuina 
Els residus orgànics es dipositaran a un contenidor ubicat a la 
cuina (de color marró). L’ajudant de cuina serà el responsable 
d’avisar al personal de neteja i assegurar que ho aboquen al 
contenidor de residus orgànics del carrer. 
Paper i 
cartró 
Ajudant de cuina 
El paper i cartró es dipositarà a un contenidor ubicat a la 
cuina (de color blau). L’ajudant de cuina serà el responsable 
d’avisar al personal de neteja i assegurar que ho aboquen al 
contenidor blau del carrer.  
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Vidre Ajudant de cuina 
Els envasos de vidre es dipositaran a un contenidor ubicat a 
la cuina (de color verd). L’ajudant de cuina serà el 
responsable d’avisar al personal de neteja i assegurar que ho 
aboquen al contenidor verd del carrer.  
Envasos Ajudant de cuina 
Els envasos es dipositaran a un contenidor ubicat a la cuina 
(de color groc). L’ajudant de cuina serà el responsable 
d’avisar al personal de neteja i assegurar que ho aboquen al 
contenidor groc del carrer.  
Olis i 
greixos 
Ajudant de cuina 
Els olis i greixos utilitzats es dipositaran a un bidó ubicat a la 
cuina, que disposarà d’una safata protectora de vessaments i 
que es portaràn al punt verd cada tres mesos, com a màxim.   
Rebuig Ajudant de cuina 
Els residus banals es dipositaran a un contenidor ubicat a la 
cuina (de color negre). L’ajudant de cuina serà el responsable 
d’avisar al personal de neteja i assegurar que ho aboquen al 
contenidor de rebuig del carrer.  
Altres 
residus 
Ajudant de cuina 
Si es produeixen altres tipus de residus, l’ajudant de cuina 
serà l’encarregat de portar-lo al punt verd per tal que es 
gestioni de la manera més adient.  
 
7.2 Eficiència energètica 
Actualment, gràcies a l'etiquetatge energètic dels electrodomèstics, és molt fàcil fer-se una 
idea de quina és la seva eficiència energètica. Els electrodomèstics que actualment ja tenen 
un sistema d'etiquetatge energètic són els frigorífics i congeladors, les rentadores, els 
rentaplats, els forns i els aires condicionats.  
L’etiqueta energètica indica el consum d'energia (kWh) en condicions normalitzades per any 
o per cicle, el nivell de soroll en funcionament i, en el cas de rentadores i rentaplats, l'estalvi 
d'aigua i l'eficiència en la rentada i l'assecatge. Hi ha 7 nivells d'eficiència identificats per un 
codi de colors i lletres, que van des del color verd i la lletra A dels equips més eficients fins al 
color vermell i la lletra G dels equips menys eficients.  
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Últimament, aquesta escala està creixent per la banda de l'eficiència, atès que ja han 
aparegut electrodomèstics classificats amb les lletres A+, A++ i A++. 
Per tant, escollirem electrodomèstics amb gran eficiència energètica perquè ajudarem al 
medi ambient i també estalviarem en la factura de la llum.  
 
7.3 Bones pràctiques a les compres 
Quan parlavem dels proveïdors d’InstaBar&Brunch remarcavem especiament que fossin 
propers al nostre local. I el principal motiu per posar-ho com a requeriment és per disminuir 
l’impacte ambiental del nostre negoci. 
Si comprem a proveïdors que tenen els magatzems a prop del nostre local, a part 
d'aconseguir promoure l’economia del nostre país, aconseguirem que l’impacte ambiental 
degut a la contaminació dels vehicles en el transport sigui molt menor.  
Fig.  7.2. Etiqueta energètica tipus.  Font: www.etiquetaenergetica.com 
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8. PROJECTE D’ACTIVITAT DEL LOCAL 
8.1 Memòria 
8.1.1 Antecedents 
El promotor del present Projecte ha llogat un local en planta baixa, actualment sense ús, al 
Carrer Per Definir del barri de Gràcia de Barcelona, per tal d’obrir-hi una nova activitat de  
restauració. 
L’últim ús que havia tingut el local abans de quedar-se sense ús també havia estat el de 
restaurant, i es preveu utilitzar la mateixa distribució que hi havia, així com alguns dels seus 
serveis (zona de lavabos, espai cuina, magatzems, vestidors....). El local es distribuirà en 
dos menjadors a on s’hi distribuiran les taules i a més hi haurà una barra per als clients que 
únicament vulguin gaudir de la zona de bar, a més, el local disposarà d’una cuina a on s’hi 
elaboraran els menjars i les corresponents zones d’emmagatzematge de matèries primeres. 
També, l’establiment disposarà dels corresponents serveis per als clients, així com dels 
vestidors per als treballadors. 
Per tant, l’única actuació que es preveu realitzar en l’establiment, és la decoració del local 
així com l’adquisició de mobiliari. A més d’adequar la zona de cuina i sales auxiliars, a la 
vigent normativa i a les noves necessitats dels actuals promotors, sense haver-se de 
realitzar cap actuació d’obra nova. 
 
8.1.2 Objecte del projecte 
L’objecte del present Projecte és la descripció de les principals característiques del local, de 
l’activitat que s’hi desenvolupa i de les instal·lacions a projectar, per tal d’obtenir els permisos 
per a la legalització d’aquesta activitat segons la Llei 2009, de 4 de desembre, de prevenció i 
control ambiental de les activitats i el Codi Tècnic de l’Edificació aprovat pel Reial Decret 
314/2006, de 17 de març. 
 
8.1.3 Dades del promotor  
Per determinar.  
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8.1.4 Sol·licitud 
La sol·licitud de comunicació ambiental va acompanyada d’acord amb el que determina 
l’article 40 de la Llei 3/1998, de 27 de febrer, de la Intervenció Integral de l’Administració 
Ambiental: 
• Projecte tècnic (és el present document). 
Per completar el projecte s’haurien d’incloure els següents punts, però no es desenvolupen 
perquè no entren dins l’abast del present projecte final de carrera.  
• Documentació pel que fa a aspectes de contra incendis i de protecció de la salut 
(s’adjuntaria en el present document un annex de la instal·lació contra incendis 
projectada). 
• La certificació de la compatibilitat del projecte amb el planejament urbanístic 
(s’adjuntaria en el present document un annex amb el corresponent certificat emès 
per l’Ajuntament de Barcelona). 
 
8.1.5 Dades de l’establiment 
 
Nom: InstaBar&Brunch, SL 
Adreça: C. Per Determinar, 1 
08006 Barcelona 
C.C.A.E.: 55.300 
Restaurants 
 
També caldria adjuntar informació gràfica, però no entra a l’abast del present projecte final 
de carrera. Els plànols que adjuntariem serien: 
 
• Situació 
• Emplaçament 
• Planta 
• Planta Cotes 
• Secció 
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El plànol d'emplaçament seria a escala 1/5.000 i s'indica la situació dels hidrants d'incendis , 
indicant-ne la distància respecta a l’activitat. També s’indicarien les coordenades UTM on es 
desenvolupa l'activitat. 
Tant la Planta com la Planta Cotes de l'edifici es podrien fer a escala 1/75 per a poder definir 
exactament les característiques de les instal·lacions projectades, i les diferents zones de 
treball que hi ha en l'establiment. En el plànol de planta s'hi indentificarien les mesures 
contra incendis i els recorreguts d'evacuació, així com el compliment del document bàsic SU 
del CTE. 
En el plànol de secció es defininirien les característiques de l'edifici a escala 1/50. 
 
8.1.6 Normativa vigent redactada en l’apliació del projecte de legalització 
 
• Llei 20/2009, de 4 de desembre, de prevenció i control ambiental de les activitats. en 
endavant, LPCAA. 
• Llei 3/2010, de 18 de febrer, de prevenció i seguretat en matèria d’incendis en 
establiments, activitats, infrastructures i edificis. 
• Reial Decret 314/2006, de 17 de març, pel qual s’aprova el Codi Tècnic de 
l’Edificació. 
• Decret 2267/2004, de 3 de desembre, per el que s’aprova el Reglament de 
Seguretat Contra Incendis en els Establiments Industrials. 
• Reial Decret 135/1995, de promoció de l’accessibilitat i de supressió de barreres 
arquitectòniques, i d’aprovació del Codi d’Accessibilitat de Catalunya. 
• Reglament Electrotècnic per a Baixa Tensió. Decret 842/2002, de 2 d’agost. 
• Decret 176/2009, de 10 de novembre, pel qual s’aprova el Reglament de la Llei 
16/2002, de 28 de juny, de protecció contra la contaminació acústica, i se n’adapten 
els annexos. 
• Llei de Protecció contra la Contaminació Acústica. (DOGC 3675, del 11/07/2002) 
• Reial Decret 317/1994, de 4 de novembre, d’ordenació i classificació d’establiments 
de restauració. 
• Reial Decret 3484/2000, de 29 de desembre, pel qual s’estableixen les normes 
d’higiene per a l’elaboració, distribució i comerç de menjars preparats. 
• Reial Decret 202/2000, de 11 de febrer, pel qual s’estableixen les normes relatives 
als manipuladors d’aliments.  
• Reial Decret 140/2003, de 7 de febrer, pel qual s’estableixen els criteris sanitaris de 
la qualitat de l’aigua de consum humà. 
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• Llei 11/2009, del 6 de juliol, de regulació administrativa dels espectacles públics i les 
activitats recreatives. 
• Decret 112/2010, de 31 d’agost, pel qual s’aprova el Reglament d’espectacles 
públics i activitats recreatives. 
• Ordre IRP/181/2007, de 30 de maig, pel qual es determinen els horaris màxims 
determinats establiments públics destinats a espectacles públics i/o activitats 
recreatives. 
• Ordenança General de la Gestió de Residus de l’Ajuntament de Barcelona. 
• Reglament (CE) número 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell relatiu a la 
higiene dels producte alimentaris. 
• Ordre, de 26 de gener de 1989, per la qual s’aprova la norma de qualitat per als olis i 
els greixos escalfats. 
 
8.1.7 Dades de l’activitat 
 
L’activitat per a la qual es sol·licita la present llicència d’activitats consistirà en un local 
destinat a restaurant. En l’establiment s’hi elaboraran els plats que es serviran. 
Per tant, segons la Llei 20/2009, de 4 de desembre, de prevenció i control ambiental de les 
activitats, l’activitat per la qual es sol·licita la llicència d’activitats és: 
 
Annex III, amb codi 12.35.b 
(Activitats recreatives* de restauració) 
*d’acord amb el catàleg previst a la Llei 11/2009, de 15 de juny, sobre policia d’espectacles, activitats recreatives i 
establiments públics. 
 
L’activitat objecte del present Projecte es portarà a terme en un local en planta baixa 
d’aproximadament 140m2 de superfície útil, i s’hi realitzarà una activitat de restauració. El 
local disposarà d’una zona pública, essent bàsicament la zona de menjador i de bar, i per 
altra banda una zona restringida al públic, que es tracta de la zona de cuina i sales auxiliars. 
La zona de cuina de l’establiment, disposarà d’un accés a la zona de barra del menjador, i 
disposarà d’una comunicació directe amb la zona d’emmagatzematge dels productes. 
Aquesta zona d’emmagatzematge, disposarà d’una comunicació directe amb l’espai exterior, 
que facilitarà la càrrega i descàrrega de producte. 
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Es preveu que l’establiment disposi de lavabos per a homes i dones, per als clients del 
restaurant. En aquesta zona de lavabos, també hi ha un espai d’ús restringit al públic en 
general, que es preveu utilitzar com a vestidors per als treballadors de l’activitat. 
 
L’horari de treball d’aquesta activitat serà de dilluns a divendres, de 16:00 a 00:00h, mentre 
que dissabtes, diumenges, vigílies de festius i festius, l’horari serà de 11:00 a 2:30 h. 
Els personal de què disposarà l’establiment serà el següent: 
• Personal de cuina (1 cuiner + 1 ajudant de cuina) 
• Atenció al personal (1 cambrer) 
En tot moment, l’establiment complirà amb allò indicat en l’ordre IRP/181/2007, de 30 de 
maig, al tractar-se d’una activitat de restauració (Bar-restaurant) sotmesa a la Llei 11/2009, 
de 6 de juliol, sobre policia de l’espectacle. 
 
8.1.8 Descripció de l’edifici 
L’edifici on es desenvoluparà l’activitat objecte del present Projecte, es tracta d’un edifici 
plurifamiliar situat al barri de Gràcia de Barcelona, de planta baixa més quatre plantes pis. La 
planta baixa és on es desenvoluparà l’activitat, ocupant part de la planta mentre que la resta 
de la planta és ocupada per diferents locals comercials. 
L’activitat objecte del present Projecte serà la d’establiment dedicat a restaurant, ocupant 
una superfície total d’aproximadament 140 m2 en planta. El local es distribueix clarament en 
dues zones, per una banda hi ha la zona d’ús restringit al públic, ocupada per la cuina, la 
zona de barra i sales auxiliars (magatzem i vestidors) mentre que per altra banda hi ha la 
zona pública destinada pròpiament al restaurant. A més, l’establiment disposarà de lavabos 
per a homes i dones. 
 
8.1.9 Dades energètiques 
La instal·lació elèctrica de l’establiment es va realitzar d’acord amb el vigent Reglament 
Electrotècnic de Baixa Tensió. Tots els aspectes que fan referència a la instal·lació elèctrica 
es defineixen detalladament en el corresponent Projecte de Legalització. Es preveu utilitzar 
la mateixa instal·lació elèctrica que actualment disposa l’establiment. 
El subministrament d'energia elèctric és en baixa tensió. Aquest subministrament l'efectua la 
companyia Fecsa Endesa. 
Pla d’empresa d’un negoci innovador al sector de la restauració  Pág. 61 
 
El Quadre de Comandament i Protecció, estarà ubicat en una zona inaccessible per al públic 
en general i tancat amb clau, a l’interior de la barra. En aquest, hi haurà l’interruptor de 
control de potència, l’interruptor general automàtic, una protecció contra les sobre tensions 
així com els diferents dispositius de comandament i protecció per a cadascuna de les línies 
elèctriques. 
A més, l’establiment disposarà d’un subquadre de comandament, en el magatzem de la 
cuina, a partir del qual s’alimentarà la maquinària d’aquesta zona, com són les neveres, els 
congeladors i altre tipus de maquinària. 
 
8.1.10 Medi potencialment afectat 
No hi hauran repercussions en l’entorn ja que amb l’activitat que es desenvolupa no es 
produeixen emissions remarcables de gasos a l’atmosfera, ni sorolls ni vibracions 
remarcables. 
Les emissions de la cuina de la nova activitat, seran assimilables a les emissions 
domèstiques. 
Els residus sòlids generats per aquest tipus d’activitat seran mínims, alhora que es 
procedeix a la separació dels residus d’envasos lleugers, paper i vidre, per poder realitzar 
una adequada recollida selectiva. 
Les emissions de fums a l’atmosfera que es generaran seran inapreciables i en tot cas seran 
fums procedents de la cocció dels productes alimentaris, essent per tant fums amb baix 
poder contaminant.  
Pel que fa a la qualitat de l’aire, la capacitat del territori dins de l’espai físic afectable, referit a 
les matèries o substàncies emissibles per l’activitat, és alta, així com la vulnerabilitat del 
territori és nul·la. 
Tanmateix, l’activitat no genera emissions remarcables a l’atmosfera. 
 
Els focus generadors d’aigües residuals de l’establiment seran la pica de la cuina i el 
rentaplats, a més del lavabos, per tant seran assimilables a aigües residuals sanitàries. 
El proveïment de l'aigua serà de la xarxa municipal d'aigües de Barcelona. No es realitza 
cap tractament previ de l'aigua al seu ús. S'estima que s'utilitza un cabal d'uns 0,50 m3/dia. 
Els usos d'aquesta aigua seran únicament la pica de cuina (utilitzada per a la neteja d’alguns 
aliments així com la neteja dels utensilis utilitzats), el rentaplats i els lavabos de l’activitat 
objecte del present Projecte. 
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Ja es disposa d’una connexió amb el sistema de sanejament públic, mitjançant una arqueta 
de registre, de l’antiga activitat que ocupava el local objecte del present Projecte. 
 
8.1.11 Dades específiques de l’activitat 
Les matèries primeres utilitzades en la present activitat seran aliments varis tant de tipus 
animal com vegetal, necessaris per a l’elaboració dels diferents plats que s’oferiran a 
l’establiment, així com els productes necessaris per a la seva elaboració, com són: les 
espècies, l’oli, les salses.... Tots aquests productes es quantifiquen en quilos, excepte l’oli 
que es quantifica en litres. Aquestes matèries primeres seran transformades, de tal manera 
que sel’s hi donarà valor afegit, permetent l’elaboració dels diferents plats que s’oferiran. 
L’estoc que disposarà l’establiment serà el mínim, reposant-se amb una freqüència de cada 
dia o cada dos/tres dies, tots aquells productes peribles que es puguin malmetre. Per tant, 
l’establiment no disposarà de grans estocs de matèries primeres, de tal manera que es 
podran oferir als seus clients productes de major qualitat frescos del mateix dia. 
Al no trobar-se l’activitat en funcionament, és molt difícil realitzar una estimació de les 
quantitats de matèries primeres utilitzades, tot i que en cap cas es preveu que siguin 
quantitats significatives, tant per les dimensions del local com per la capacitat d’elaboració 
de plats. 
El conjunt de les matèries primeres són en estat sòlid, excepte l’oli. 
Totes les matèries primeres es troben emmagatzemades a l’interior del mateix establiment, 
bàsicament en el magatzem de la cuina, a on s’hi preveu instal·lar les neves frigorífiques. En 
funció de la seva naturalesa, aquests s’emmagatzemaran en condicions de refrigeració, o bé 
es conservaran a temperatura ambient. En ambdós casos, els productes es guardaran en 
espais exclusius a l’emmagatzematge, correctament tancats i construïts amb els materials 
adequats per tal de complir amb la normativa sanitària vigent. 
 
El procés productiu que es seguirà a InstaBar&Brunch serà el següent: 
 Recepció de les matèries primeres 
 Condicionament de les matèries primeres 
 Preparació dels menjars i begudes 
 Servei a taula 
Aquest procés productiu és el mateix independentment del tipus de menjar o beguda que es 
vol elaborar, canviant únicament les matèries primeres. 
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En el present Projecte, els productes finals que es preveuen elaborar, seran els diferents 
plats que s’oferiran en la carta del restaurant. Aquests plats seran elaborats en el mateix 
establiment, exclusivament a la zona destinada a la manipulació d’aliments. 
Ja que l’activitat encara no es troba en funcionament, no es coneixen les quantitats de 
productes finals que s’elaboraran. 
 
8.1.12 Conclusió 
Amb això exposat, i a judici del facultatiu que signa la present Memòria, es consideren 
definides d’una forma general les principals característiques i actuacions a realitzar d’acord 
amb la normativa vigent per a aquest tipus d’establiments, per tal que li sigui concedit el 
permís d’obertura que sol·licita, amb el compromís dels sotasignants d’adoptar les 
condicions i mesures que l’autoritat municipal i els organismes facultatius corresponents 
puguin imposar, en benefici de la seguretat i l’interès públic. 
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8.2. Sol·licitud permís d’abocament d’aigües residuals 
8.2.1 Generació d’aigües residuals 
L’activitat objecte del present Projecte disposarà de lavabos, que podran utilitzar tant els 
treballadors de l’establiment com els seus clients. A més, a la cuina es disposarà d’una pica 
de mida industrial per a la neteja dels utensilis utilitzats durant l’elaboració dels menjars, així 
com per a la neteja d’alguns productes alimentaris a utilitzar, a més d’un rentaplats. 
Les aigües generades a l’establiment seran assimilables a aigües residuals sanitàries. 
El proveïment de l'aigua serà de la xarxa municipal d'aigües del municipi de Barcelona. No 
es realitza cap tractament previ de l'aigua al seu ús. 
La xarxa de sanejament de l’establiment, està realitzada amb tubs de PVC, on al final es 
connecten amb el sistema de sanejament públic de Barcelona, mitjançant l’arqueta 
registrable existent de l’edifici. 
 
8.2.2 Balanç d’aigües residuals 
Els focus generadors d’aigües residuals de l’establiment seran els següents: 
• Serveis: 2 vàters i 2 lavavos 
• Cuina: 1 pica doble i 1 rentaplats 
S’estima que el cabal utilitzat serà de 0,75 m3/dia o 247,5 m3/any considerant 321 dies 
laborables anuals (es treballen sis dies a la setmana). 
 
8.2.3 Característiques dels efluents 
Les aigües generades a l’establiment, seran assimilables a aigües residuals sanitàries, que 
seran tractades a la depuradora.  
L’establiment objecte del present Projecte no genera aigües pluvials al tractar-se d’un local 
comercial situat a la planta baixa d’un edifici d’habitatges. 
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8.2.4 Sistemes i unitats de tractament 
No correspon al ser l’abocament d’aigües assimilables a residuals sanitàries 
 
8.2.5 Punts d’abocament d’aigües residuals 
Al davant de la façana principal de l’establiment hi ha un punt d’abocament d’aigües 
residuals de l’activitat a la xarxa de sanejament públic municipal. 
 
8.2.6 Permís d’abocament d’aigües residuals 
Amb el present document es sol·licita el permís d’abocament d’aigües residuals de la 
present activitat, al sistema de sanejament públic de Barcelona. 
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8.3. Generació de residus 
8.3.1 Generació de residus 
L’activitat objecte del present Projecte, al no tractar-se d’una activitat industrial, els residus 
que es generen són mínims, reduint-se bàsicament a embalatges varis i restes orgàniques 
(tant vegetals com animals), així com aigües residuals. 
L’activitat amb CCAE 55.300 (restaurants) no ha d’estar inscrita en el Registre de productors 
de residus industrials. No obstant, si es generessin residus perillosos, seria necessari que 
estigués inscrit com a productor de residus amb el model A2. 
 
8.3.2 Caracterització, tipologia segons el CER i producció en Kg/dia i t/any 
Els principals residus que generarà l’activitat seran restes d’aliments d’origen animal i 
vegetal, aigües residuals i els embalatges amb què es rebran les matèries primeres. 
Les restes d’aliments que es generaran, seran mínimes, i seran aquelles procedents de les 
mermes dels productes. Tot i això, seran dipositats en uns cubells destinats únicament a 
aquest ús, per tal de dipositar-los en els corresponents contenidors de recollida orgànica del 
barri de Gràcia. Els cubells de l’establiment seran de plàstic, amb tapa oscil·lant o similar 
que eviti el contacte amb les mans i al seu interior hi haurà una bossa de plàstic que en 
faciliti l’evacuació. 
Pel que fa als embalatges, aquests procediran dels productes que arribaran envasats a 
l’establiment. S’actuarà separant els embalatges en funció de la seva naturalesa, plàstic i 
cartró bàsicament. Aquests materials es plegaran i es separaran en cubells diferents, per tal 
que al finalitzar cada jornada de treball es transportin en els contenidors de recollida 
selectiva del municipi. 
Els residus generats a l’establiment, es classificaran com a residus assimilables a 
municipals, els quals no requeriran de cap tractament. 
Segons el Catàleg Europeu de Residus (CER), els residus generats a l’activitat es 
classifiquen segons la taula següent: 
 
Valorització en centre de gestió de residus 
Residus biodegradables de cuines Codi: 200108 Classificació: No especial 
Olis i greixos comestibles Codi: 200125 Classificació: No especial 
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Envasos mixtos Codi: 150106 Classificació: No especial 
Sortides com a subproductes quan no es destinen a centres de gestió de residus 
Paper i cartró Codi: 200101 Classificació: No especial 
Vidre Codi: 200102 Classificació: No especial 
Plàstics Codi: 200139 Classificació: No especial 
 
Es preveu que les quantitats generades de residus no siguin significatives. 
 
8.3.3 Tècniques per a la seva reducció en origen 
Es preveu que a lnstaBar&Brunch s’utilitzin per a la elaboració dels seus distints plats, 
sempre que sigui possible, productes alimentaris frescos, com poden ser els productes 
vegetals (enciam, tomàquets, pebrots...), o alguns productes carnis (vedella, pollastre, 
xai....). Amb aquesta decisió de la propietat, a més de poder oferir un producte de major 
qualitat alimentària, es redueix significativament la quantitat de residus  procedents dels 
embalatges. 
 
8.3.4 Gestió interna dels residus 
Els residus generats en l’activitat són recollits per als mateixos treballadors de l’establiment i 
traslladats fins als contenidors de recollida selectiva més propers. Aquests residus es tracten 
bàsicament de paper, cartró i plàstics, així com restes de fracció orgànica procedents de les 
mermes dels aliments utilitzats. 
Cadascun dels residus generats a l’establiment, es traslladaran en els corresponents 
contenidors de recollida que disposa l’Ajuntament de Barcelona. 
La quantitat de residus que es generaran serà poc significativa. Aquests es dipositaran en 
cubells específics en funció del seu origen i destinació, que hi haurà a l’interior del mateix 
establiment, i es traslladaran fins als contenidors més propers, després de cada jornada de 
treball. 
Els residus són traslladats per als mateixos treballadors de l’establiment fins als contenidors 
de recollida selectiva més propers. 
La periodicitat del trasllat dels residus fins als corresponents contenidors, serà diària després 
de cada jornada de treball. 
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8.4. Compliment del document SU (Seguretat d’Utilització) 
8.4.1 Seguretat per al risc de caigudes 
Lliscament dels terres 
Al tractar-se d’un establiment d’ús pública concurrència, i per tal de limitar el risc de 
relliscada, cal que els terres, excepte en les zones d’ocupació nul·la, compleixin la següents 
condicions: 
 
Classe exigible als terres en funció de la seva localització 
Localització i característiques del terra Classe 
Zones interiors seques 
- superfícies amb una pendent inferior al 6% 
- superfícies amb una pendent igual o superior al 6% i escales 
 
1 
2 
Zones interiors humides, com les entrades als edificis des de 
l’espai exterior, terrasses cobertes, vestuaris, lavabos, cuines... 
- superfícies amb una pendent inferior al 6% 
- superfícies amb una pendent igual o superior al 6% i escales 
 
 
2 
3 
Zones exteriors. Piscines. Dutxes 3 
 
En funció de la classe del terra, aquest haurà de tenir la resistència al lliscament indicat en la 
taula 1.1 del document bàsic SU del Codi Tècnic de l’Edificació. 
Discontinuïtat en el paviment 
Excepte en les zones d’ús restringit o exteriors i per tal de limitar el risc de caigudes com a 
conseqüència de ensopegades, el terra de l’establiment complirà les següents condicions: 
a) no tindran juntes que presentin un resalt de més de 4 mm. Els elements sortints del 
nivell del paviment, puntuals i de petita dimensió (per exemple, els tancaments de les 
portes) no han de sobresortir del paviment més de 12 mm i el sortint que excedeixi 
de 6 mm en les seves cares enfrontades al sentit de circulació de les persones no 
han de formar un angle amb el paviment que excedeixi de 45º, 
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b) els desnivells que no excedeixin de 50 mm es resoldran amb una pendent que no 
excedeixi del 25%; 
c) en zones interiors per a circulació de persones, el terra no presentarà perforacions o 
forats per on s’hi pugui introduir una esfera de 15 mm de diàmetre. 
Quan es disposin de barreres per delimitar zones de circulació, aquestes tindran una altura 
mínima de 800 mm. 
En les zones de circulació, no hi podrà haver un escaló aïllat, ni dos de consecutius, excepte 
en els següents casos: 
a) en zones d’ús restringit 
b) en les zones comunes dels edificis d’ús residencial habitatge 
c) en els accessos i en les sortides dels edificis 
d) en l’accés a un escenari 
Desnivells 
Per tal de limitar el risc de caiguda, existiran baranes de protecció en els desnivells, forats i 
obertures (tant horitzontals com verticals) balcons, finestres ... amb una diferència de cota 
superior a 550 mm, excepte quan la disposició constructiva faci molt improbable la caiguda o 
quan la barana sigui incompatible amb el seu ús previst. 
En les zones de públic (persones no familiaritzades amb l’edifici) es facilitarà la percepció de 
les diferencies de nivell que no excedeixin de 550 mm i que siguin susceptibles de causar 
caigudes, mitjançant la diferenciació visual i tàctil. La diferenciació estarà a una distància de 
250 mm de l’extrem, com a mínim. 
Les baranes de protecció tindran, com a mínim, una alçada de 900 mm quan la diferència de 
cota que protegeixin no excedeixi de 6 m i de 1100 mm en la resta dels casos, excepte en el 
cas de forats d’escales d’amplada menor que 400 mm, en els què la barana tindrà una 
alçada de 900 mm, com a mínim. 
En qualsevol zona dels edificis d’ús Residencial Habitatge o d’escoles infantils, així com en 
les zones de públic dels establiments d’ús Comercial o ús Pública Concurrència, les baranes 
de protecció, incloses les de les escales i rampes, estaran dissenyades de tal manera que: 
a) no puguin ser fàcilment escalades per nens, per la qual cosa: 
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- en l’alçada compresa entre 300 mm i 500 mm sobre el nivell del terra o sobre la línia de 
inclinació d’una escala no existiran punts de recolzament, inclosos seients sensiblement 
horitzontals amb més de 5 cm de sortint. 
- en l’alçada compresa entre 500 i 800 mm sobre el nivell del terra no existiran elements 
sortints que tinguin una superfície sensiblement horitzontal amb més de 15 cm de 
profunditat. 
b) no tinguin obertures que puguin ésser creuades per una esfera de 100 mm de 
diàmetre, exceptuant-se les obertures triangulars que formen la petja i la contrapetja 
dels graons amb el límit inferior de la barana, sempre que la distància entre aquest 
límit i la línia de inclinació de l’escala no excedeixi de 50 mm. 
 
8.4.1 Seguretat per al risc d’impacte o atrapament 
Impacte 
L’alçada lliure de pas en zones de circulació serà, com a mínim, 2.100 mm en zones d’ús 
restringit i 2.200 mm en la resta de les zones. En els límits de les portes l’alçada lliure serà 
de 2.000 mm com a mínim. 
Els elements fixes que sobresurtin de les façanes i que estiguin situats sobre zones de 
circulació estaran a una alçada de 2200 mm, com a mínim. 
En zones de circulació, les parets no disposaran d’elements sortints que no arranquin del 
terra, que volin més de 150 mm en la zona de l’alçada compresa entre 150 mm i 2.200 mm 
mesurada a partir del terra i que presentin risc d’impacte. 
Es limitarà el risc de impacte amb elements volats amb una alçada que sigui inferior a 2000 
mm, com són replans o trams d’escala, de rampes, ... disposant-se d’elements fixes que 
restringeixin l’accés als mateixos. 
Excepte en les zones d’ús restringit, les portes de recintes que no siguin d’ocupació nul·la 
situades en el lateral dels passadissos on l’amplada sigui menor que 2,50 m es disposaran 
de tal manera que l’escombrat de la fulla no envaeixi el passadís. En passadissos en què 
l’amplada excedeixi de 2,50 m, l’escombrat de les fulles de les portes no ha d’envair 
l’amplada determinada, en funció de les condicions d’evacuació. 
Les portes de vaivé situades en zones de circulació tindran parts transparents o translúcides 
que permetin percebre l’aproximació de persones i que cobreixin l’alçada compresa entre 
0,7 i 1,5 m com a mínim. 
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Les portes, portals i barreres situades en zones accessibles a les persones i utilitzades per 
al pas de mercaderies i vehicles tindran marcat CE de conformitat amb la norma UNE-EN 
13241-1:2004 i la seva instal·lació, us i manteniment es realitzarà conforme a la norma UNE-
EN 12635:2002+A1:2009. S’exclouen d’aquest compliment, les portes peatonals de 
maniobra horitzontals amb una superfície de fulla que no superi els 6,25 m2 quan sigui d’ús 
manual, així com les motoritzades que a més tinguin una amplada que no superi els 2,50 m. 
Les portes peatonals automàtiques tindran un marcatge CE de conformitat amb la Directiva 
98/37/CE sobre màquines. 
Els vidres existents en les zones amb risc d’impacte en vidrieres  que no disposen d’una 
barrera de protecció conforme a l’apartat 3.2 del SU 1, tindran una classificació de 
prestacions determinada segons la norma UNE EN 12600:2003, amb uns paràmetres que 
compleixin allò indicat en la taula 1.1. Queden exclosos del compliment d’aquesta condició, 
els vidres amb unes dimensions que no superin els 30 cm. 
Es considerarà com a zona amb risc d’impacte, en portes, l’àrea compresa entre el nivell del 
terra, una alçada de 1500 mm i una amplada igual a la de la porta més 300 mm a cada 
costat d’aquesta porta, mentre que en elements fixes, serà l’àrea compresa entre el nivell del 
terra i una alçada de 900 mm 
Atrapament 
No correspon, al no disposar l’establiment ni de portes correderes ni de portes d’obertura 
automàtica. 
 
8.4.1 Seguretat per al risc d’atrapament en recintes 
Quan les portes d’un recinte tinguin dispositius per al bloqueig des de l’interior i les persones 
puguin quedar accidentalment atrapades dins el recinte, existirà algun sistema de 
desbloqueig de les portes des de l’exterior del recinte. Excepte en lavabos d’habitatges. 
Les dimensions i distribució dels petits recintes i espais seran adequats per tal de garantir 
als possibles usuaris amb cadira de rodes la utilització de mecanismes d’obertura i 
tancament de les portes i el gir en el seu interior, lliure de l’espai escombrat per les portes. 
La força d’obertura de les portes de sortida serà de 140 N, com a màxim, excepte en els 
petits recintes (lavabos o banys) en què la força d’obertura de la porta serà de 25 N com a 
màxim. 
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8.4.1 Seguretat pel risc causat per una il·luminació inapropiada 
Enllumenat normal en zones de circulació 
Cada zona de l’establiment disposarà de una instal·lació d’enllumenat capaç de 
proporcionar, com a mínim, el nivell de il·luminació següent: 
 
Nivells mínims de il·luminació 
Zona 
Il·luminancia 
mínima (lux) 
Exclusiva per a persones Escales 
Resta de zones 
10 
5 
Exterior 
Per a vehicles o mixtes  10 
Exclusiva per a persones Escales 75 
 Resta de zones 50 
Interior 
Per a vehicles o mixtes  50 
Enllumenat d’emergència 
L’establiment disposarà d’un enllumenat d’emergència que, en cas de fallada de 
l’enllumenat normal, subministri la il·luminació necessària per a facilitar la visibilitat dels 
usuaris de manera que puguin abandonar l’establiment, evitant situacions de pànic i permeti 
la visió dels senyals indicatius de les sortides i la situació dels equips i mitjans de protecció 
existents. 
Per tal de proporcionar una il·luminació adequada les lluminàries compliran les següents 
condicions: 
a) es situaran com a mínim a 2 m per sobre el nivell del terra 
b) es situaran un a cada porta de sortida i en posicions en les que sigui necessari 
destacar un perill potencial o l’emplaçament d’un equip de seguretat. Com a mínim 
es disposaran en els següents punts: 
- en les portes dels recorreguts d’evacuació 
- en les escales, de manera que cadascun dels trams de l’escala rebi il·luminació 
directa 
- en qualsevol altre canvi de nivell 
- en els canvis de direcció i en les interseccions de passadissos 
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La instal·lació serà fixa, proveïda de font pròpia d’energia i ha d’entrar automàticament en 
funcionament al produir-se una errada d’alimentació en la instal·lació d’enllumenat normal en 
les zones cobertes per l’enllumenat d’emergència. Es considera com a errada d’alimentació 
el descens de la tensió d’alimentació per sota el 70% del seu valor nominal. 
L’enllumenat d’emergència de les vies d’evacuació ha d’arribar com a mínim al 50% del 
nivell de il·luminació demanat als 5 segons i el 100% als 60 segons. 
La instal·lació complirà les condicions de servei que s’indiquen a continuació durant una 
hora, com a mínim, a partir del moment en què tingui lloc la fallada en el subministrament: 
a) en les vies d’evacuació amb una amplada que no excedeixi de 2 m, la il·luminància 
horitzontal en el terra, ha de ser, com a mínim, 1 lux en l’eix central i 0,5 lux en la 
banda central que comprengui com a mínim la meitat de l’amplada de la via. Les vies 
d’evacuació amb una amplada superior a 2 m poden ser tractades com a vàries 
bandes de 2 m d’amplada, com a màxim. 
b) En els punts en els que estiguin situats els equips de seguretat, les instal·lacions de 
protecció contra incendis manuals i els quadres de distribució de l’enllumenat, la 
il·luminància horitzontal serà de 5 lux, com a mínim. 
c) Al llarg de la línia central d’una via d’evacuació, la relació entre la il·luminànica 
màxima i la mínima no ha de ser superior que 40:1. 
d) Els nivell de il·luminació establerts s’han d’obtenir considerant nul el factor de reflexió 
sobre parets i sostres i contemplant un factor de manteniment que englobi la 
reducció del rendiment lluminós degut a la brutícia de les lluminàries i a l’envelliment 
de les làmpades. 
e) Per tal de identificar els colors de seguretat de les senyals, el valor mínim de l’índex 
de rendiment cromàtic Ra de les làmpades serà 40. 
 
La il·luminació de les senyals d’evacuació indicatives de les sortides i de les senyals 
indicatives dels mitjans manuals de protecció contra incendis i dels primers auxilis, han de 
complir els següents requisits: 
a) la luminància de qualsevol àrea de color de seguretat de la senyal ha de ser com a 
mínim 2 cd/m2 en totes les direccions de visió importants; 
b) la relació de la luminancia màxima a la mínima dins el color blanc de seguretat no ha 
de ser superior de 10:1, havent-se d’evitar variacions importants entre punts 
adjacents; 
c) la relació entre la luminància Lblanca i la luminancia Lcolor > 10, no serà menor que 5:1 
ni superior que 15:1. 
d) les senyals de seguretat han d’estar iluminades com a mínim al 50% de la 
il·luminancia requerida, al cap de 5 segons, i al 100% al cap de 60 segons. 
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8.5. Compliment de la llei dels espectacles públics i activitats 
recreatives 
L’activitat objecte del present Projecte es desenvoluparà en un establiment públic, fet que fa 
que li sigui d’aplicació la llei 11/2009, del 6 de juliol, de regulació administrativa dels 
espectacles públics i les activitats recreatives. 
8.5.1 Objecte i àmbit d’aplicació 
L’objecte de la llei que es desenvolupa en el present annex és establir el règim jurídic dels 
espectadors públics, les activitats recreatives, i també els establiments i els espais oberts al 
públic on es duen a terme aquestes activitats, i regular-ne la intervenció administrativa. 
Les finalitats últimes d’aquesta llei són la convivència entre els ciutadans, la seguretat i la 
qualitat dels establiments. 
Les autoritats, les administracions competents i les persones responsables dels establiments 
oberts al públic, dels espectacles públics i de les activitats recreatives han de garantir: 
a) La convivència pacífica i ordenada entre els espectadors, els participants i els 
usuaris dels establiments oberts al públic, els espectacles públics i les activitats 
recreatives i la resta de ciutadans, especialment els que viuen a prop dels llocs on es 
duen a terme aquestes activitats, amb ple respecte dels drets d’aquestes persones. 
b) La seguretat i la salut dels espectadors, els usuaris i el personal del servei dels 
establiments oberts al públic, dels espectacles públics o de les activitats recreatives. 
c) La qualitat, comoditat i la sostenibilitat ambiental dels equipaments, els espectacles 
públics i les activitats recreatives. 
Resten sotmesos a aquesta llei tota mena d’espectacles públics, activitats recreatives i 
establiments oberts al públic, amb independència del caràcter públic o privat dels 
organitzadors, de la titularitat pública o privada de l’establiment o l’espai obert al públic en 
què es desenvolupen, de llur finalitat lucrativa o no lucrativa i de llur caràcter esporàdic o 
habitual. 
Són responsables dels espectacles públics, de les activitats recreatives i dels establiments 
oberts al públic les persones físiques o jurídiques, de caràcter públic o privat, amb ànim de 
lucre o sense, que tenen la condició d’organitzadors o de titulars. 
 
8.5.2 Definicions 
1-. Espectacles públics: les representacions, actuacions, les exhibicions, les projeccions, les 
competicions o altres activitats similars orientades a l’entreteniment o al lleure, que es duen 
a terme davant de públic en establiments o espais oberts al públic. 
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2-. Activitats recreatives: les activitats que ofereixen al públic la utilització de jocs, màquines 
o aparells o el consum de productes de serveis d’oci, entreteniment o diversió, i també les 
activitats que congreguen persones amb l’objecte principal d’implicar-les a participar-hi o 
d’oferir-los serveis amb finalitat d’oci, entreteniment o diversió. 
3-. Establiments oberts al públic: els locals, les instal·lacions o els recintes dedicats a dur-hi 
a terme espectacles públics o activitats recreatives. Es poden classificar en: 
 - Locals tancats, permanents no desmuntables, coberts totalment o parcialment. 
 - Locals no permanents desmuntables, coberts totalment o parcialment, o bé 
instal·lacions fixes portàtils o desmuntables tancades. 
 - Recintes que uneixen diversos locals o instal·lacions, constituïts en complexos o 
infrastructures d’oci. Poden ésser de gran magnitud o no, i llurs locals o instal·lacions poden 
ésser permanents no desmuntables o no permanents desmuntables. 
4-. Espais oberts al públic: els llocs de domini públic, inclosa la via pública, o de propietat 
privada on ocasionalment es duen a terme espectacles públics o activitats recreatives, i que 
no disposen d’infrastructures ni instal·lacions fixes per a fer-ho. 
5-. Artistes, intèrprets i executants: les persones que intervenen en els espectacles  públics o 
en determinades activitats recreatives davant el públic, amb independència que ho facin 
amb retribució o sense. 
6-. Personal al servei dels establiments oberts al públic, dels espectacles públics o de les 
activitats recreatives: els artistes, intèrprets o executants, els tècnics, els porters i la resta 
d’empleats o professionals que fan possible el funcionament de l’establiment obert al públic 
o que l’espectacle o l’activitat es dugui a terme. 
7-. Titulars: les persones, físiques o jurídiques, públiques o privades, que tenen, ja sigui en 
qualitat de propietaris, d’arrendataris o de qualsevol altre títol jurídic, la titularitat dels 
establiments oberts al públic regulats per aquesta llei. Els titulars són els organitzadors dels 
espectacles i de les activitats recreatives que es duen a terme en llur establiment obert al 
públic, tret que d’una manera expressa s’hagi disposat altrament. 
8-. Organitzadors: les persones, físiques o jurídiques, públiques o privades, responsables de 
promoure i organitzar els espectacles i les activitats regulats per aquesta llei. 
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8.5.3. Drets i obligacions dels usuaris 
Els espectadors, participants i usuaris dels espectacles públics i de les activitats recreatives 
tenen els drets següents: 
 
a) Participar en l’activitat recreativa, i que aquests es duguin a terme íntegrament, i de 
la manera i amb les condicions que hagin estat anunciades. 
b) Ésser admesos a l’establiment o a l’espai obert al públic en les mateixes condicions 
objectives per a tots els assistents, sempre que la capacitat d’aforament ho permeti i 
que no es doni cap de les causes d’exclusió, que han d’ésser establertes per 
reglament, per raons de seguretat, per a evitar l’alteració de l’ordre públic o en 
aplicació del dret d’admissió. 
c) Rebre un tracte respectuós i no discriminatori dels titulars, dels organitzadors i del 
personal al servei dels establiments oberts al públic, dels espectacles públics o de 
les activitats recreatives. 
d) Tenir a llur disposició, en tots els establiments oberts al públic, els fulls de 
reclamacions i de denúncies pertinents, d’acord amb el que s’estableixi per 
reglament. 
e) Que la publicitat dels espectacles i les activitats recreatives s’ajusti als principis de 
veracitat i suficiència i no contingui informacions que els puguin induir a error ni que 
puguin generar frau. 
 
 
Els espectadors, participants i usuaris dels espectacles públics i de les activitats recreatives 
tenen els drets següents: 
 
a) Ocupar llurs localitats o romandre a les zones assenyalades per al públic, sense 
envair l’espai destinat a altres finalitats, llevat que estigui previst en el 
desenvolupament de l’espectacle o que sigui inherent a la naturalesa de l’activitat. 
b) Complir els requisits i les condicions de seguretat que estableixin els titulars o els 
organitzadors per tal que l’espectacle o l’activitat es dugui a terme amb normalitat, i 
seguir les instruccions dels empleats i del personal de vigilància i de seguretat, tant 
a l’interior com a l’entrada i a la sortida de l’establiment o l’espai obert al públic. 
c) Comportar-se cívicament i evitar accions que puguin crear situacions de perill o 
incomoditat per a la resta d’espectadors o usuaris o per al personal al servei de 
l’establiment obert al públic o de l’espectacle, o que puguin impedir o dificultar que 
l’espectacle o l’activitat es dugui a terme. 
d) Ésser respectuosos amb els artistes, intèrprets o executants i amb la resta de 
personal al servei dels establiments oberts al públic, dels espectacles públics o de 
les activitats recreatives. 
e) No dur armes de cap naturalesa ni altres objectes que puguin ésser utilitzats amb 
finalitats violentes. 
f) Complir els requisits i les normes d’accés i d’admissió establerts amb caràcter 
general pels titulars dels establiments oberts al públic o pels organitzadors de les 
activitats. Els criteris d’accés i admissió s’han de donar a conèixer per mitjà de rètols 
visibles col·locats en els llocs d’accés i pels altres mitjans que es determinin per 
reglament. 
g) Respectar l’horari d’inici i d’acabament de l’espectacle o l’activitat. 
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h) Adoptar una conducta, a l’entrada i a la sortida de l’establiment, que garanteixi la 
convivència entre els ciutadans i no destorbi el descans dels veïns, i no malmetre el 
mobiliari urbà que hi hagi a l’entorn d’on es duu a terme l’espectacle o l’activitat. 
i) Respectar les normes reguladores del subministrament i el consum de tabac i de 
begudes alcohòliques, i les normes que estableixen l’edat mínima per a poder 
accedir als establiments i als espais oberts al públic. 
j) Abstenir-se de dur i exhibir públicament símbols, indumentària o objectes i d’adoptar 
conductes que incitin a la violència, puguin ésser constitutius d’algun dels delictes 
d’apologia establerts pel Codi penal, o siguin contraris als drets fonamentals i les 
llibertats públiques reconeguts per la Constitució, especialment si inciten a la 
discriminació per raó de sexe, al racisme, a l’homofòbia o a la xenofòbia. 
 
8.5.4. Drets i obligacions dels titulars 
Els organitzadors i els titulars, en el marc del dret a la llibertat d’empresa, tenen els drets 
següents: 
a) Dur a terme l’espectacle públic o l’activitat recreativa, d’acord amb l’autorització o la 
llicència corresponent. 
b) Fixar els preus que considerin pertinents. 
c) Adoptar les mesures que considerin pertinents per a garantir el funcionament de 
l’establiment obert al públic, l’espectacle o l’activitat en condicions de seguretat i de 
qualitat. 
d) Rebre el suport de les forces i els cossos de seguretat per a garantir l’ordre a 
l’exterior de l’establiment o l’espai obert al públic i, en el cas que es produeixin 
incidents que puguin posar en perill la seguretat de les persones, també a l’interior 
de l’establiment o l’espai. 
Els organitzadors i els titulars tenen les obligacions següents: 
a) Dur a terme efectivament l’espectacle públic o l’activitat recreativa d’acord amb el 
que estigui anunciat i en les condicions amb què s’hagin ofert al públic, tret que hi 
hagi causes de força major que ho impedeixin. 
b) En el cas que hi hagi variacions de l’ordre, la data o el contingut de l’espectacle o 
l’activitat, informar-ne amb l’antelació suficient en els llocs on habitualment es fixa la 
propaganda i en els espais de venda de localitats. 
c) Retornar als usuaris o espectadors l’import que hagin abonat en el cas que 
l’espectacle o l’activitat se suspengui o es modifiqui de manera essencial, i atendre 
les reclamacions per aquest motiu que siguin procedents, d’acord amb la legislació 
aplicable, tret dels casos en què s’hagi anunciat a cadascun dels usuaris o 
espectadors, d’una manera expressa i clara, que els organitzadors o titulars es 
reserven el dret de modificar la programació, o dels casos en què la suspensió o la 
modificació es produeixin un cop començat l’espectacle o l’activitat i siguin degudes 
a causes fortuïtes o de força major. 
d) Permetre l’entrada al públic, tret dels casos establerts per llei o per reglament, entre 
els quals el dret d’admissió. 
e) Tenir a disposició del públic els fulls de reclamacions i oferir en un lloc visible i 
perfectament llegible la informació que s’estableixi per reglament. 
f) No cobrar, per les entrades o els abonaments, un preu superior al que s’hagi 
anunciat en la publicitat corresponent i comunicar-ne o denunciar-ne la revenda i la 
venda ambulant. 
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g) Respectar l’aforament màxim permès per als establiments oberts al públic i abstenir-
se de vendre entrades i abonaments en un nombre que l’excedeixi. Els sistemes de 
verificació i control de l’aforament dels locals o les instal·lacions i els establiments 
que n’han de disposar s’han d’establir per reglament. 
h) Complir els horaris d’obertura i tancament dels establiments oberts al públic i els 
d’inici i acabament dels espectacles públics i les activitats recreatives. 
i) Disposar d’un servei de vigilància atès per personal amb la formació que s’estableixi 
per reglament, el qual ha d’estar capacitat, com a mínim, per a practicar primers 
auxilis i evacuacions en casos d’emergència. 
j) Vetllar perquè els espais urbans, rurals o agraris que es poden veure afectats pels 
espectacles públics o les activitats recreatives es conservin adequadament i complir 
la normativa en matèria de protecció del medi ambient. 
k) Respondre dels danys i perjudicis que es puguin produir com a conseqüència de les 
característiques de l’establiment obert al públic o de l’organització i el 
desenvolupament de l’espectacle o l’activitat recreativa, i també constituir les 
garanties i concertar i mantenir vigents els contractes d’assegurança corresponents, 
determinats per reglament. 
l) Comunicar a les administracions competents la identitat i el domicili dels titulars, dels 
organitzadors, de llurs representants legals i dels responsables de dirigir els 
establiments oberts al públic, els espectacles i les activitats, i les modificacions i els 
canvis que es produeixin, i facilitar que les notificacions i les comunicacions es facin 
amb mitjans informàtics i telemàtics, de la manera que s’estableixi per reglament.  
m) Facilitar l’accés a les forces i els cossos de seguretat, als serveis de protecció civil, 
als serveis de sanitat, als agents de l’autoritat, als funcionaris i a les entitats 
col·laboradores de l’Administració que exerceixin funcions de control, de vigilància, 
d’observació o d’inspecció, en els termes establerts per aquesta llei. 
n) Fer els controls tècnics periòdics que siguin obligatoris d’acord amb la normativa 
vigent i adoptar les mesures de seguretat, higiene i salubritat establertes amb 
caràcter general, o especificades per la llicència o l’autorització, de manera que els 
establiments oberts al públic i les instal·lacions es mantinguin en tot moment en un 
estat de funcionament adequat. 
o) Tenir a disposició dels agents de l’autoritat i dels serveis d’inspecció, en els 
establiments oberts al públic, tota la documentació que s’estableixi per reglament. 
p) Informar el personal de control d’accés i el de serveis de vigilància sobre les funcions 
i les obligacions que els atribueix la normativa específica, i també sobre les 
responsabilitats personals que es poden derivar de l’incompliment de les dites 
funcions i obligacions. 
q) Disposar d’un pla d’autoprotecció o d’un pla d’emergència, si ho exigeix la normativa 
específica sobre protecció civil i prevenció i extinció d’incendis, en els termes que 
aquesta normativa estableixi. 
r) Complir la normativa vigent sobre accessibilitat i supressió de barreres 
arquitectòniques, sobre seguretat i prevenció de riscos laborals i sobre règim general 
dels artistes, intèrprets o executants, i la resta de normativa que sigui aplicable. 
 
8.5.5. Drets i obligacions dels artistes, intèrprets o executants i de la resta de personal 
al servei dels establiments oberts al públic i de les activitats recreatives 
Els artistes, intèrprets o executants i la resta de personal al servei dels establiments oberts al 
públic, dels espectacles públics i de les activitats recreatives tenen els drets següents: 
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a) Dur a terme l’actuació o l’activitat contractada, d’acord amb les normes que la 
regulen en cada cas i amb el programa o el guió pactat amb els artistes o els 
organitzadors. 
Els artistes, intèrprets o executants es poden negar a actuar o poden alterar llur 
actuació tan sols per una causa legítima o per raons de força major. A aquest efecte, 
s’entén que és una causa legítima la carència o la insuficiència de les mesures de 
seguretat i d’higiene requerides, l’estat de les quals els artistes, intèrprets o 
executants poden comprovar abans de l’inici de l’espectacle o l’activitat. 
b) Ésser tractats amb respecte pels titulars, els organitzadors, el públic i els usuaris. 
c) Rebre la protecció necessària per a executar l’espectacle o l’activitat recreativa, i 
també per a accedir a l’establiment o l’espai obert al públic i per a abandonar-lo. 
d) Els drets reconeguts per la legislació d’ordre social i, en particular, per la legislació de 
riscos laborals i per la normativa general en matèria d’artistes, intèrprets o 
executants. 
Els artistes, intèrprets o executants i la resta de personal al servei dels establiments oberts al 
públic, dels espectacles públics i de les activitats recreatives tenen les obligacions següents: 
a) Ésser respectuosos amb el públic.  
b) Dur a terme l’actuació o l’activitat contractada, d’acord amb les condicions 
establertes en l’apartat a) anterior.. 
La intervenció dels artistes, intèrprets o executants menors d’edat resta sotmesa al que 
estableix la normativa de protecció de menors.  
 
8.5.6. Protecció de menors 
Els establiments oberts al públic en els quals es permet l’entrada de menors han de complir 
les condicions generals a què estiguin sotmesos i la normativa sobre protecció de menors, 
especialment la relativa a la prohibició de venda i subministrament de begudes alcohòliques; 
a la prohibició de venda, subministrament i consum de tabac i de tota mena de drogues o 
substàncies estupefaents; a la prohibició de jugar amb màquines recreatives amb premi o 
d’atzar o que incitin a la violència; a la protecció de la integritat física, psíquica i moral dels 
menors, i a la limitació d’horaris. 
 
8.5.7. Dret d’admissió 
L’exercici del dret d’admissió no pot portar, en cap cas, discriminació per raó de naixement, 
raça, sexe, religió, opinió, discapacitat, orientació sexual, identitat de gènere o qualsevol 
altra condició o circumstància personal o social dels usuaris dels establiments, tant pel que 
fa a les condicions d’accés com a la permanència en els establiments i l’ús i gaudi dels 
serveis que s’hi presten. 
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8.5.8 Prevenció de riscos i assegurances 
Els titulars i els organitzadors han d’elaborar, d’acord amb el que s’estableixi per reglament, 
un pla d’emergència, que ha d’ésser autoritzat per l’administració competent, amb l’objecte 
de determinar el protocol d’actuació que cal seguir per a resoldre les situacions de risc que 
es puguin produir com a conseqüència del funcionament dels espectacles públics o les 
activitats recreatives. 
Els titulars han de subscriure un contracte d’assegurança que cobreixi la responsabilitat civil 
en què puguin incórrer, amb l’abast i en els termes que es determinen per reglament. 
L’atorgament de les llicències i les autoritzacions establertes per aquesta llei es condiciona 
al fet que els sol·licitants subscriguin els contractes d’assegurança esmentats en aquest 
apartat. La vigència d’aquestes assegurances s’ha de mantenir mentre es dugui a terme 
l’activitat recreativa. La manca d’assegurança comporta la clausura de l’establiment obert al 
públic o la suspensió immediata de l’activitat recreativa. 
 
8.5.9. Règim sancionadors. Inspeccions 
Els titulars dels establiments han de permetre i facilitar les inspeccions que acordi l’autoritat 
competent. El personal d’inspecció pot accedir a qualsevol lloc, instal·lació o dependència, 
de titularitat pública o privada, amb el límit constitucional de l’entrada domiciliària. 
  
8.5.10. Règim sancionadors. Infraccions i sancions 
Les infraccions en matèria d’establiments oberts al públic i d’activitats recreatives es 
classifiquen en faltes molt greus, faltes greus i faltes lleus. 
a)  Són faltes molt greus: 
- obrir un establiment i dur-hi a terme espectacles públics o activitats recreatives si 
comporta risc greu per a les persones o els béns 
- que els titulars tolerin activitats il·lícites o il·legals, entre les quals el consum de drogues 
o substàncies estupefaents. 
- excedir l’aforament permès, comportant un risc per a la seguretat de les persones 
- no atendre persones que necessiten assistència mèdica immediata 
- incomplir de manera reiterada, com a mínim tres vegades en un període de tres a sis 
mesos, el règim d’horaris dels establiments oberts al públic i activitats recreatives. 
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- no permetre l’accés als agents de l’autoritat en l’exercici de llurs funcions 
- admetre menors, de manera reiterada, en establiments oberts al públic 
- trencar els precintes o incomplir les prohibicions fixades per una mesura provisional 
- incomplir la prohibició de discriminació en el dret d’admissió 
 
b) Són faltes greus: 
- obrir un establiment i dur-hi a terme espectacles públics o activitats recreatives si no 
comporta risc greu per a les persones o els béns 
- incomplir els requeriments i les resolucions de les autoritats competents en matèria 
d’establiments oberts al públic o d’activitats recreatives 
- presentar documents o dades que no s’ajustin a la realitat en els procediments relatius 
a les activitats recreatives 
- no fer els controls de funcionament establerts per aquesta llei i no col·laborar en 
l’exercici de les funcions d’inspecció 
- excedir l’aforament permès, si no comporta un risc per a la seguretat de les persones 
- tenir els locals, les instal·lacions o els serveis en mal estat, si això produeix una 
incomoditat greu als usuaris o al personal de servei 
- permetre l’accés a establiments oberts al públic o activitats recreatives de persones 
que exhibeixin símbols, indumentària o objectes que incitin a la violència, al racisme o a 
la xenofòbia. 
- incomplir els horaris dels establiments oberts al públic i activitats recreatives 
- incomplir la normativa sobre els contractes d’assegurances de responsabilitat civil 
 
c) Són faltes lleus: 
- no col·locar els rètols establerts per la normativa vigent 
- no tenir a disposició dels usuaris o consumidors els fulls de reclamació o de denúncia 
preceptius o negar-se a lliurar-los-els 
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- qualsevol incompliment de les condicions i els requisits establerts, sempre i quan no 
estigui tipificat com a falta molt greu o greu 
La gravetat de les sancions a les infraccions està en concordança amb la gravetat de les 
infraccions. 
 
8.5.11. Compliment dels horaris 
Al tractar-se d’una activitat de restauració, li és d’aplicació la llei 11/2009, del 6 de juliol, de 
regulació administrativa dels espectacles públics i les activitats recreatives, i per tant caldrà 
que es compleixin els horaris d’obertura i tancament regulats en l’Ordre IRP/181/2007. 
Els establiments de restauració (Restaurants, Bar i Restaurants Bars), poden obrir a partir 
de les 6:00 h, llevat que la normativa específica o l’autorització corresponent estableixi un 
altre horari. Mentre que l’horari màxim de tancament serà fins a les 2:30 h; tanmateix, 
aquests establiments podran perllongar l’horari de tancament per a un període de 30 minuts 
la nit de divendres a la matinada de dissabte, la nit del dissabte a la matinada del diumenge i 
la nit de la vigília dels festius a la matinada dels festius. 
 
A partir de l’hora límit de tancament, a l’establiment objecte del present Projecte no s’hi 
permetrà l’accés de cap client, no se servirà cap consumició i, si s’escau, deixarà de 
funcionar la música ambiental, és a dir, finalitzaran totes les activitats que s’estiguin 
desenvolupant i s’encendran tots els llums per facilitar el desallotjament de l’establiment que 
ha de quedar buit de públic en el termini màxim de vint-i-cinc minuts. 
 
L’establiment objecte del present Projecte, disposarà en el seu accés, visible des de 
l’exterior, un rètol en el que s’indiqui l’horari d’obertura i tancament del local. 
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8.6. Compliment del Codi d’Accessabilitat de Catalunya 
8.6.1 Objecte i àmbit d’aplicació  
El Decret 135/1995, de 24 de març, de desplegament de la Llei 20/1991, de 25 de 
novembre, de promoció de l’accessibilitat i de supressió de barreres arquitectòniques i 
d’aprovació del Codi d’accessibilitat, ha de permetre l’accessibilitat i la utilització de béns i 
serveis de la societat a les persones amb mobilitat reduïda o qualsevol altre limitació. 
L’activitat objecte del present Projecte, al tractar-se d’un local destinat a Restaurant, no cal 
que compleixi amb les exigències del Codi d’Accessibilitat de Catalunya, ja que: 
S’ha assimilat l’ús de l’activitat segons el quadre 2.1 de l’Annex 2, a: 
 
• Bars i Restaurants (comercial) 
Com que l’ocupació real de l’establiment objecte del present Projecte, és inferior a 50 places 
no és exigible el compliment de la present Normativa. 
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Conclusions 
 
Com a resultat del present pla d’empresa s’arriba a la conclusió que la proposta de negoci 
realitzada té un lloc al mercat, és viable i rendible. 
 
L’anàlisi de l’entorn descriu la dura situació econòmica, però detecta un segment de població 
menys afectat i l’assenyala com a segment objectiu. 
La comunicació mitjançant les xarxes socials és la més apropiada pel nostre negoci. Es pot 
concloure que existeix un segment de població amb unes condicions econòmiques, uns 
interessos i unes motivacions que faràn que el negoci proposat tingui gran acceptació dins 
aquest col·lectiu.  
S’arriba a la conclusió també que cal apostar pels turistes, especialment els que arriben en 
creuers a Barcelona i els que visiten el Passeig de Gràcia i Plaça Catalunya, una zona molt 
propera al nostre futur local.  
 
Els processos i operacions de l’activitat responen a criteris econòmics, ambientals i 
socioculturals.  
 
El Pla econòmic i financer conclou que l’empresa és viable i rendible segons l’estimació de 
vendes i costos realitzada, tot i els resultats negatius durant el primer any.  
 
No es preveu cap impediment en l’obtenció de la Llicència Ambiental, el projecte tècnic 
demostra que l’activitat desenvolupada compleix tota la normativa vigent.  
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